MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERA L DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS
CAMPUS ARAGUATINS

ANEXO 1

TERMO DE REFERENCIA
PREGAO ELETRONICO TRADICIONAL N.° 05/2020
(PROCESSO ADMINISTRATIVO N.° 23233.000197/2020-09)

1. DO OBJETO

1.1. O objeto desta licitacdo ¢ a prestagdo de servicos de fornecimento de lanches mediante
concessdo administrativa de uso de bem publico, conforme condigdes, quantidades e exigéncias
estabelecidas neste nstrumento:

VALOR
LOTE |[TEM |DESCRICAO/ESPECIFICACAO MAXIMO
ACEITAVEL
Fornecimento oneroso de lanche a comunidade
académica do Campus Araguatins do IFTO, mediante
1 concessdo de espaco publico com area de 61,42 m? |R$ 162,33
para exploragdo de atividade econbémica de
lanchonete.

1.2. A érea estd situada no prédio do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Tocantins — Campus Araguatins, Povoado Santa Teresa - KM 05, Zona Rural — CEP 77.950-
000 Araguatins/TO — (63) 3474-4800

2. DO VALOR DA CONCESSAO DO ESPACO FiSICO PARA EXPLORACAO DE
ATIVIDADE ECONOMICA DA LANCHONETE E DAS DESPESAS DE ENERGIA
ELETRICA.

2.1. O valor do pagamento da retribuigdo devida pelo uso do indicado espaco fisico ¢ de R$
300,00 (Trezentos reais) mensais, o mesmo devera ser pago até¢ o 15° (décimo quinto) dia do
més subsequente ao do uso do mesmo, através de Guia de Recolhimento da Unido (GRU). Findada
a vigéncia contratual de 12 (doze) meses e havendo prorrogacdo do contrato, o valor mensal da
locagdo do espago fisico contratado sera reajustado e corrigido anualmente, de acordo com o
IGPM (FGV) e na falta deste pelo INPC (IBGE) ou outro indice substitutivo.

2.2. O valor correspondente a retribuicio pelo uso do espaco fisico ndo sera cobrado
durante o periodo de férias escolares, de greves ou paralisacées ou ainda diante de fatos
em que o IFTO — Campus Araguatins entenda que podera trazer prejuizos a
CONCESSIONARIA.

2.3. Preferencialmente a despesa com energia elétrica serd paga mediante um medidor separado



para a concessiondria, em seu proprio CNPJ, sob sua inteira e exclusiva responsabilidade, a fim de
que a mesma pague exatamente a quantidade consumida, diretamente & companhia de energia
elétrica. Caso ndo seja possivel a instalagdo do medidor proprio, as despesas com energia elétrica
deverdo ser ressarcidas mediante estudo feito pelo IFTO — Campus Araguatins, para obter o valor
a ser pago através de Guia de Recolhimento da Unido (GRU), até o 15° (décimo quinto) dia do més
subsequente ao do uso.

2.4. O valor da energia elétrica sera calculado mediante o somatorio da poténcia de todos os
equipamentos da CONCESSIONARIA multiplicando pelo tempo médio de utilizagdo diaria, tendo
como referéncia de preco os valores pagos pelo Campus Araguatins a Concessionaria de energia
elétrica, na qual devera ser realizada pelo Fiscal do Contrato.

2.5. Nao sera realizado pagamento de agua/esgoto, pois o Campus possui po¢o
artesiano e esta localizado na zona rural onde nio ha servico de esgoto.

2.6. Todos os equipamentos necessarios para o funcionamento da lanchonete sio de
responsabilidade da concessionaria.

3. DOS PRECOS DOS ITENS

3.1. A base material para julgamento da licitacio é o menor preco por lanche, ou seja, tipo
menor preco. Sendo assim, apresenta-se oS precos maximos:

3.2. Lanchonete - O preco maximo para a “cesta” de produtos da lanchonete sera de R$ 162,33

(cento e sessenta e dois reais e trinta e trés centavos). Conforme tabela abaixo:

Item Produto yoﬁﬂln(:z : Exgrio
1 Agua mineral (Sem gas) 500 ml R$1,88
2 Agua de coco 200 ml R$2,83
3 Suco Natural (Polpa com Agua) 200 ml R$2,33
4 Vitamina (Polpa com Leite) 400 ml R$4,63
5 Cafe 100 ml R$0,80
6 Café com Leite 200 ml R$1,50
7 Refrigerante Coca-Cola Lata 350 ml R$2,97
8 Refrigerante Fanta Laranja Lata 350 ml R$2,95
9 Refrigerante Guarana Lata 350 ml R$2,95
10 Refrigerante Coca-Cola 2 Litros 2L R$7,45
11 Refrigerante Fanta Laranja pet 2 Litros 2L R$6,75
12 Refrigerante Guarana 2 Litros 2L R$7,20
13 Agai Puro 200¢g R$6,00
14 f:izieﬁrgéa;?g;rglﬁangg.s: granola, amendoim triturado, 250¢ R$8,00
15 Salada de Frutas com Leite Condensado 200g R$3,17




16 Salada de Frutas sem Leite Condensado 200g R$2,67
17 Sanduiche Natural com Frango Desfiado 150g R$4,25
18 Sanduiche Natural com Carne Desfiada 150g R$4,25
19 Mini Pizza 100g R$3,17
20 Tapioca com queijo 80g R$3,67
21 Tapioca com Frango ou Carne Desfiados 110g R$4,17
22 Esfirra (carne ou frango) 100g R$3,50
23 Pastel de Carne ou Frango Assado 100g R$2,67
24 Torta Salgada Recheada (Frango ou Carne) 100g R$3,50
25 Assado (Frango, presunto e queijo) 100g R$2,83
26 Cuscuz com Queijo 80g R$3,00
27 Cuscuz com Frango ou Carne Desfiados 100g R$3,50
28 Misto quente 80g R$3,35
29 Empada Assada (Carne ou Frango) 100g R$3,00
30 Pao de Queijo 80g R$0,59
31 Omelete com Queijo 100g R$3,50
32 Enroladinho de Queijo 100g R$1,00
33 Manguldo 100g R$2,13
34 Bolo de Fuba 100g R$2,13
35 Bolo de Mandioca 100g R$2,13
36 Bolo de Cenoura c/ cobertura de chocolate 100g R$2,13
37 Peta 60g R$0,90
38 Biscoito Integral similar ao Nestfit Aveia e Mel 200g R$2,90
39 Biscoito Doce Integral similar ao Kellogg's Cacau e Mel 120g R$2,50
40 Biscoito Doce Integral similar ao Kellogg's Aveia, Maga e 120g R$2.50
Canela
41 Biscoito de arroz Similiar ao Integral Camil 150g R$3,65
42 Panqueca de carne ou frango 100g R$3,67
43 Pamonha Doce 200g R$4,58




44 Pamonha salgada 200g R$4,58
45 Pio de batata 60g R$1,15
46 Barra de Proteina 30g R$3,50
47 Barra similar ao da Marca Nut's 30g R$2,10
48 Crepioca com queijo 100g R$3.75
49 Crepioca recheada (carne ou frango) 120g R$4,00
VALOR GLOBAL DA COTACAO RS162.33

*Medida equivalente a 1 porg¢ao =70 Kcal

Alimento Peso Medida Caseira
Abacate 32¢g 1 colher das de sopa
Abacaxi 130g 1 fatia

Acerola 224¢ 32 unidades
Ameixa—preta seca 30g 3 unidades
Ameixa vermelha 140g 4 unidades
Banana prata 86g 1 unidade
Banana nanica 86g 1 unidade

Caju 147¢g 2 ¢ Y2 unidades
Caqui 113g 1 unidade
Carambola 220g 2 unidades
Cereja 96g 24 unidades
Damasco seco 30g 4 unidades
Fruta-do-conde 75¢g 72 unidade
Goiaba 95¢g 72 unidade
Jabuticaba 140g 20 unidades

Jaca 132¢ 4 bagos




-

Kiwi 154¢g 2 unidades

Laranja-baia 144¢g 8 gomos

Laranja-péra 137g 1 unidade

Limdo 252¢g 4 unidades

Magca 130g 1 unidade
Mamao-formosa 160g 1 fatia

Mamao-papaia 141g %, unidade

Manga 110g 1 unidade

Manga (polpa) 95¢g Y xicara das de cha
Maracuyja (suco puro) 94¢g Y5 xicara das de cha
Melancia 296¢g 2 fatias

Melao 230g 2 fatias

Morango 240g 10 unidades

Nectarina 184¢g 2 unidades

Péra 133g 1 unidade

Péssego 226¢g 2 unidades

Salada de frutas (banana, maga, laranja, mamao) 125¢g Y5 xicara das de cha
Suco de abacaxi 125¢g Y4 copo dos de requeijao
Suco de laranja (puro) 187¢g Y5 copo dos de requeijao
Suco de melao 170g Y5 copo dos de requeijao
Suco de tangerina 164¢g Y5 copo dos de requeijao
Suco de uva industrializado 100g Y2 copo dos de requejjao
Tangerina/mexerica 148¢g 1 unidade

Uva comum 99¢g 22 bagos

Uva -italia 99¢g 8 bagos




Uva-rubi 103g 8 bagos

Uva passa 17¢g 1 colher das de sopa

4.  JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

4.1. O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins
— Campus Araguatins, desde sua criagdo instituida pela Portaria n® 11.892, de 29 de dezembro de
2008 do Ministério da Educacao, publicada no DOU de 29/12/2008, teve uma expansdo estrutural
e académica significativa, contando atualmente com 1000 estudantes distribuidos entre o ensino
médio e superior, 194 servidores e 55 funcionarios terceirizados.

4.2. Diante da expansdo surgiu a necessidade de adequacdo do espaco interno as reais
necessidades da comunidade escolar, entre elas a disponibilidade e oferta de lanchonete como uma
op¢ao aos discentes, servidores e colaboradores, com o intuito de proporcionar condigdes ideais
para o exercicio das atividades académicas e laborais.

4.3. O Campus Araguatins ja vem ofertando o servico de lanchonete a sua comunidade
académica por meio de contratacdo de empresa especializada através de licitagdao, e em funcao do
encerramento contratual com a atual concessionaria € considerando a grande demanda interna no
Campus, se faz necessario um processo de concessdo de espago para lanchonete visando
recepcionar os cursos ofertados na modalidade integral e atender a crescente demanda dos alunos e
servidores, sobretudo daqueles que residem em outra municipalidade.

4.4. O IFTO - Campus Araguatins possui cursos que sao ofertados de forma integral, ou seja,
que compreendem aulas no periodo da manha e da tarde, em que muitos alunos acabam perdendo
tempo no percurso escola/casa, e junto a isso muitos dos pais ndo tem condicdes de realizar o
mesmo diarlamente. Assim visando a diminuicdo da incidéncia de evasdo escolar, ¢ que se faz
necessaria a realizagdo da licitagdo para o fornecimento de refeigdes no Campus, dando
condi¢des para permanéncia desses jovens com baixo poder aquisitivo, que residem em outros
municipios e/ou bairros periféricos com elevada vulnerabilidade social e que cursam os referidos
Cursos.

4.5. Por fim, a realizagdo de uma nova licitagdo na modalidade pregdo eletronico sera efetivada
conforme orienta a Procuradoria Federal mediante o Oficio-Circular n. 00001/2018/GAB/PF-
IFTO/PGF/AGU, uma vez que o contrato atual com a empresa que exerce as atividades t€m seu
vencimento no més de Setembro do corrente ano. Assim, a Administragdo Publica opta pela
realizagdo de novo procedimento licitatorio adequado para o fornecimento oneroso de lanches a
comunidade académica do Campus Araguatins do IFTO, mediante concessao de espago publico.

5. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS

5.1. Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 2.271, de
1997, constituindo-se em atividades materiais acessoOrias, instrumentais ou complementares a area
de competéncia legal do 6rgdo licitante, ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu
respectivo plano de cargos.

5.2. A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada
e a Administragdo, vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e
subordinacdo direta.

6. EXECUCAO DO CONTRATO

6.1. A execugdo do contrato, a ser celebrado, serd prestada pela empresa vencedora nos dias
uteis em que haja expediente normal no IFTO - Campus Araguatins e outras datas entendidas
importantes pela Administragdo. O horario de atendimento na Lanchonete serd das 7:00 as 21:30
horas.

6.2. O horario de funcionamento da lanchonete, assim como a programacao bésica do cardapio,
podera sofrer alteragdes de acordo com a necessidade estabelecida pelo IFTO - Campus



Araguatins, desde que, previamente acordada com a empresa;

6.3. A Concessionaria devera manter quadro de pessoal suficiente para o atendimento do objeto
contratado.

6.4. O concessiondrio fica livre para a composi¢ao de seu quadro de funcionarios.

6.5. Naio sera permitida a venda ou exposicao de bebidas alcodlicas, na lanchonete, ou de
qualquer outro produto alcodlico, sob pena de rescisdao contratual.

6.6. Nao serao permitidos fatos que extrapolem o relacionamento cordial dentro da instituigao
entre funcionarios da concessionaria ou entre funcionarios da concessionaria e estudantes,
servidores e colaboradores do Campus.

7.  OBRIGACOES DA CONTRATADA

7.1. Afixar, em local visivel, ou seja, na entrada da lanchonete e junto ao balcao de atendimento, o
valor da refei¢do, o qual devera ser impresso, tipo cartaz;

7.2. Efetuar o abastecimento dos géneros alimenticios somente fora do horario das refeigdes;

7.3. Efetuar o acondicionamento do lixo em sacos plasticos proprios e perfeitamente
vedados, em cestos de lixo com capacidade suficiente e retirai-los DIARIAMENTE de
acordo com as normas sanitarias vigentes, em horarios pré-acordados com a
Administragao;

7.4. Manter o padrao de qualidade das refeicdes e de atendimento pessoal, desde o primeiro até
o ultimo dia de vigéncia do contrato;

7.5. Aceitar que, por conveniéncia administrativa, o IFTO — Campus Araguatins possa alterar a
qualquer época a localizagdo das instalagdes, aumentar ou diminuir a area ocupada (que atualmente
¢ de 61,42 n?) desde que, comunicando a empresa, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias;

7.6. O cardapio bésico dos lanches podera sofrer alteragdo com acréscimo de itens desde haja
solicitagdo por parte da concessionaria e sejam aprovados pela administragao.

7.7. Disponibilizar aos usuarios os seguintes utensilios: pratos de vidro ou louca branca,
talheres de metal que deverio se encontrar ensacados individualmente, sendo
terminantemente proibido o uso de descartaveis, exceto 0s copos para sucos e
sobremesas;

7.7.1.  Nao serao permitidos pratos apresentando qualquer tipo de avaria, o que sujeitara
ao recolhimento imediato pela fiscalizacio;

7.7.2.  Fornecer aos consumidores somente molhos industrializados, sendo proibida a
utilizacao de molhos caseiros, tipo maionese, pimenta e katchup;

7.8. Manter na lanchonete, pessoas suficientes para atendimento rapido aos usudrios, evitando
assim a formagao de filas;

7.9. Nao sera permitido funcionarios da concessionaria atuar na manipulacio de
alimentos e, a0 mesmo tempo, no recebimento de valores no caixa.

7.10. Prover de suficiente retaguarda de troco para atender prontamente aos usudrios, evitando a
emissao de vale-troco;

7.11. Utilizar toalhas de papel para a secagem de mios, ndo sendo permitido, em hipotese alguma,
a utilizacdo de tecido para esse fim. O porta-papel e portas-detergente devem ser instalados nos
diversos setores da cozinha e areas afins;

7.12. Responsabilizar pelo cumprimento fiel ao que estabelece as clausulas e condigdes do
Contrato, de forma que os servigos a serem executados mantenham alto nivel de qualidade;

7.13. Dispor de atendentes uniformizados e em niimero suficiente para atendimento nos horarios de
maior procura, devendo sempre efetuar um atendimento cordial, rapido e eficiente;

7.14. Fornecer uniforme completo e cracha com foto, aos seus empregados quando nas
dependéncias do IFTO - Campus Araguatins, visando sempre a higiene de seus



empregados nas atividades;

7.15. Manter, durante a execucao do contrato, todas as condi¢des de higiene, qualidade e validade
dos alimentos, exigidas na licitagdo, disponibilizando toda a ferramenta necessaria para a execugao
do contrato, apresentando, sempre que solicitado pelo [IFTO — Campus Araguatins, documentos
que comprovem a procedéncia dos alimentos e utensilios utilizados;

7.16. Utilizar, na execucdao do contrato, empregados devidamente registrados e de comprovada
idoneidade moral e profissional, mantendo as carteiras de saude dos seus empregados devidamente
atualizadas e, igualmente, se responsabilizando por todos os mmpostos, taxas, encargos sociais €
trabalhistas;

7.17. Respeitar as normas e procedimentos do [FTO — Campus Araguatins, quanto a seguranca
nterna (entrada e saida de pessoal e material), além de respeito as normas de seguranga do
trabalho, ficando o acesso dos empregados da empresa, restrito as dependéncias da lanchonete,
responsabilizando-se pelas consequéncias que advier de qualquer transgressdo das normas em
Vigor;

7.18. Receber as instalagdes, em perfeito estado de funcionamento, declarando esta condi¢do, em
termo proprio;

7.19. Fornecer todo o material necessario ao perfeito funcionamento da lanchonete, os
quais deverdo estar em perfeitas condicoes de uso, e no minimo nas seguintes
quantidades: Fritadeira elétrica ou similar (01), Liquidificadores (02), Espremedor de
laranja (01), Geladeira (01), Chapa (01), Balcao Térmico de distribuicio (01), Fogao
industrial (01), Freezer (02), Mesas convencionais com 04 cadeiras por mesa (20), Forno
elétrico (01), Forno Microondas (02), Balcdo Frigorifico (01), Moedor de carne (01),
Cortador de frios (01), sanduicheira (02). Além de talheres, pratos, xicaras, copos de vidros
diversos, jarras de agua, panelas, garrafas térmicas, bandejas, travessas, toalhas de mesa,
sopeiras, galheteiros e todo o material descartavel (toalhas e guardanapos) em
quantidades suficientes compativeis com as necessidades, bem como, todo os materiais
e equipamento que se fizerem necessario para o pleno cumprimento deste Instrumento,
observando sempre as disposicoes legais quanto a seguranca e higiene;

7.20. Utilizar as mstalagdes fornecidas pelo IFTO — Campus Araguatins, exclusivamente no
cumprimento do objeto pactuado, correndo as suas expensas, seu asseio, conservagao, guarda e
manutengao;

7.21. Garantir que todos os mantimentos, carnes, frutas, verduras e temperos, sejam
acondicionados em locais apropriados e de forma adequada primando pela qualidade dos produtos
e servigcos prestados;

7.22. Arcar com as despesas de consumo de gas de cozinha, ficando o seu abastecimento, controle
e estoque sob sua inteira e exclusiva responsabilidade;

7.23. Sujeitar a mais ampla e wrestrita fiscalizagdo por parte da autoridade encarregada de
acompanhar a execu¢cdo do contrato, prestando todos os esclarecimentos solicitados e atendendo
as reclamag¢des formuladas;

7.24. Cumprir todas as normas regulamentares sobre higiene (a citar a RDC n” 216/2004 e
a RDC n° 275/2002 da ANVISA), medicina e seguranca do trabalho, responsabilizando-se
por quaisquer acidentes que venham a ser vitimas seus empregados quando em servicgos,
por tudo quanto as leis trabalhistas e previdenciarias lhes assegurem, e pela observancia
das demais exigéncias legais para o exercicio da atividade;

7.25. Realizar capacitagdo a cada 6 meses com os funcionarios do estabelecimento, manipuladores
de alimentos sobre boas praticas e manipulagao higiénica dos alimentos, apresentando comprovacao
ao fiscal do contrato.

7.26. Responsabilizar pelo provimento de todo o material necessario a manutencao das instalagdes
do refeitorio;

7.27. Facilitar a fiscalizagdo de oOrgdos de vigilancia sanitaria, no cumprimento de normas,
cientificando o IFTO — Campus Araguatins do resultado das inspecdes;



7.28. Atender aos discentes, servidores e tercerrizados do IFTO — Campus Araguatins,
dispensando aos mesmos, servigos eficientes e tratamento cortes;

7.29. Providenciar, junto aos oOrgdos competentes, a obtengdo de licengas, autorizagdo de
funcionamento e alvard, para o exercicio de suas atividades comerciais;

7.30. Manter todas as areas no mais rigoroso padrao de higiene, limpeza e arrumagao;
7.31. Utilizar produtos de limpeza adequados a natureza dos servigos;

7.32. Manter as mstalagdes permanentemente em condi¢des adequadas de higiene e arrumacao,
armazenando os alimentos em caixas monoblocos de plasticos e conservar adequadamente, por sua
conta e risco, os estoques de géneros alimenticios € materiais necessarios a execugao do contrato;

7.33. Responsabilizar pela colocagdo de freezer nos locais onde se fizer necessario;

7.34. Realizar dedetizacdo e desratizagao sempre que solicitado pelo fiscal do contrato, caso as
instalagdes apresentem-se infestadas com insetos e/ou pragas ou a cada 6 meses. A dedetizagao
devera ser feita no final do expediente de sexta-feira, devendo sofier faxina geral, no fim de semana,
para retirada dos insetos mortos e asseio das instalacdes. A dedetizacdo e a faxina poderdo ser
acompanhadas, por servidor especialmente designado pela Administracao.

7.35. Corrigir, no prazo determmnado, as eventuais imperfeicdes no curso de execugdo do contrato,
a partir da ocorréncia verificada pelo Fiscal do Contrato;

7.36. Arcar com as despesas de substituigdes, remanejamentos ou acréscimo de pontos elétricos e
lampadas assim como de todos os dispositivos componentes das instalagdes hidraulicas e outras
necessarias a execu¢ao do objeto do contrato;

7.37. Fornecer notas fiscais ou documentos equivalentes, a todos os consumidores dos seus
produtos, quando solicitado;

7.38. Nao veicular publicidade acerca do Contrato, sem a anuéncia do IFTO
— Campus Araguatins;

7.39. Manter sob rigoroso processo de higienizagdo, pratos e talheres, visando a garantia da
sanidade microbioldgica dos mesmos;

7.40. Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos constantes do cardapio do dia,
considerados pelos responsaveis da fiscalizagdo do IFTO — Campus Araguatins, sem condi¢des de
serem consumidos;

7.41. Realizar as benfeitorias que julgar necessarias, somente mediante autorizagdo do IFTO,
ficando incorporadas ao imdvel, sem que assista & empresa o direito de retengdo ou indenizagao sob
qualquer titulo;

7.42. Manter, durante toda execugdo do contrato, todas as condicdes de habilitacao e qualificacao
exigidas assegurando que os empregados cumpram as regras de higiene e identificagdo, substituindo
aquele cuja conduta, a juizo do IFTO, se evidencie inconveniente ou inadequada a perfeita
execucao do contrato;

7.43. Aceitar, nas mesmas condicdes contratuais, acréscimos ou supressoes por parte da
Administragdo, até o limite permitido no § 1° do art.65, da Lein® 8.666/1993

7.44. Fornecer cadeiras e mesas plasticas ou madeira, suficientes as todos usuarios durante da
lanchonete de acordo com a necessidade ¢ demanda;

7.45. Utilizar filtro para agua;

7.46. Contratar empresa especializada em manutencio/limpeza de fossa séptica/esgoto
para a limpeza/manutencdo do Sumidouro de uso exclusivo do espaco reservado para a
cantina/lanchonete, sempre que a contratante julgar necessario.

7.47. A CONCESSIONARIA devera adquirir todos os equipamentos necessarios ao perfeito
funcionamento da lanchonete.

8.  REAJUSTE DE PRECOS



8.1. O cardapio minimo da lanchonete podera ser reajustado, desde que observado o mterregno
minimo de 1 (um) ano, observado o disposto no Art. 40, inciso XI, da Lein® 8.666/93: “critério de
reajuste, que devera retratar a variagao efetiva do custo de producdo, admitida indice especificos ou
setoriais, desde a data prevista para apresentacdo da proposta, ou do orcamento a que essa
proposta se referir, até a data do adimplemento de cada parcela.”, cabendo a Concessiondria
justificar e comprovar eventual variagdo dos custos, apresentando inclusive a Memoria de Calculo e
Planilhas apropriadas para andlise e posterior aprovagao do IFTO - Campus Araguatins.

8.2. A CONCEDENTE analisara ¢ devera em 10 (dez) dias tteis, formalmente, comunicar a
CONCESSIONARIA, o deferimento/indeferimento da Proposta de Reajuste;

8.3. A CONCESSIONARIA devera informar aos usudrios, com 20 (vinte) dias de antecedéncia,
o reajuste dos valores a serem realizados, apos receber o deferimento da CONCEDENTE.

9. DAS FORMAS DE PAGAMENTO

9.1. Disponibilizar aos usudrios, as formas de pagamento usualmente utilizadas pelo comércio,
como maquinas de recepgao de Cartdes de Crédito, Débito, além de dinheiro em espécie;

9.2. Prover de suficiente retaguarda de troco para atender prontamente aos usudrios, evitando a
emissao de vale-troco;

10. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

8.1. Comunicar a empresa toda e qualquer ocorréncia relacionada com a execugdo do contrato;

8.2 Proporcionar todas as facilidades para que a empresa possa desempenhar seus servicos, dentro
das normas do futuro Contrato prestando as informacgdes e os esclarecimentos solicitados pela
empresa;

8.3. Fiscalizar a execucdo do contrato e o fornecimento da alimentacdo objeto deste Projeto,
podendo sustar, recusar, mandar fazer ou desfazer qualquer servico que nao esteja de acordo com
as condi¢des e exigéncias especificadas;

8.4. Acompanhar e fiscalizar a execucdo do Contrato, através de servidor especialmente designado
que anotara em registro proprio todas as ocorréncias relacionadas com o mesmo;

8.5. Examinar a quantidade e a qualidade das refeicdes preparadas pela empresa;

8.6. Verificar frequentemente as condi¢des e higiene, limpeza e asseio dos equipamentos onde sdao
preparados os alimentos, bem como de todas as instalagdes;

8.7. Exigr, a qualquer tempo, a comprova¢ao das condigdes da empresa que ensejaram sua
contratagdo, notadamente no tocante a qualificagdo econdmico-financeira;

8.8. Exigir o imediato afastamento e substituicio de qualquer empregado ou preposto que nio
merec¢a confianca na execucao do contrato ou que produza complicagdes para a fiscalizagdo, ou,
ainda, que adote postura inconveniente ou incompativel com o exercicio das fun¢des que lhe foram
atribuidas; e

8.9. Rejeitar, no todo ou em parte, servico ou fornecimento executado em desacordo com o
contrato.

8.10. Realizar, trimestralmente ou semestralmente, pesquisa de opinido junto aos usudrios da
cantina/lanchonete, para avaliar o grau de satisfagdo dos mesmos, quanto a qualidade e o
atendimento dos servigos. A pesquisa de satisfagdo sera realizada conforme modelo abaixo:

PESQUISA DE SATISFAGAO- LANCHONETE

Julguem os seguintes aspectos da lanchonete de acordo com a sua satisfagao. Marque
0 numero correspondente, sendo:

1- Muito Insatisfeito




2- Insatisfeito
3- Neutro
4- Satisfeito

5- Muito Satisfeito

PRODUTOS 12345
Apresentacido dos produtos
Sabor dos produtos
Qualidade dos lanches
Qualidade das bebidas
Cardapio/ Opcodes

Preco dos produtos

AMBIENTE/ SERVICOS 12345
Apresentacao dos funcionarios
Cordialidade dos funcionarios
Eficiéncia dos funcionarios

Higiene do ambiente

Organizagao do atendimento

Sugestao, criticas e elogios:

Caso o resultado da pesquisa demonstre insatisfacio em mais de 50% dos consumidores, sera
considerado motivo de rescisdo do contrato;

8.11. Realizar check-list bimestral em datas ndo programadas, baseado na RDC n° 216/2004, para
afericdo do adequado atendimento pela concessionaria, das normas e padroes de higiene.

11. DOS USUARIOS

11.1. A lanchonete servira aos discentes, servidores, terceirizados e visitantes do IFTO — Campus
Araguatins.

PUBLICO QUANTIDADE ESTIMADA VINCULADO A INSTITUIGAO

1000 (mil) alunos do ensino meédio, técnico subsequente e ensino

Discentes: )
superior).

Servidores: |[194 (cento e noventa e quatro)




Terceirizados: | 55(cinquenta e cinco)

Total: 1249 (Mil e duzentos e quarenta e nove) aproximados

* O quadro de pessoal informado acima constitui-se em apenas um parametro para possibilitar a
cotagdo. Portanto, ndo gera qualquer obrigacdo para o IFTO — Campus Araguatins, no que se
refere a demanda atual ou futura, considerando que o consumo dos produtos estd diretamente
relacionado com a qualidade, o prego praticado e a concorréncia de outros possiveis fornecedores,
especialmente daqueles situados proximos ao Campus Araguatins.

11.2. O quantitativo estimado pode sofrer variagdes anuais (para mais ou para menos) em
decorréncia da oferta de cursos e numero de alunos.

11.3. A estimativa do nimero de lanches e o valor arrecadado diariamente pela concessiondria nao
esta descrito no edital e seus anexos.

12. PERIODO DE FERIAS ESCOLARES E DE GREVES

12.1. Nos casos de férias escolares, greves, paralisagdes ou outras situagdes correlatas, o IFTO -
Campus Araguatins podera solicitar o funcionamento do lanchonete por periodo inferior ao tempo
normal, podendo tal tempo ser de meio dia ou outro tempo entendido necessario ao bom
funcionamento das atividades da entidade.

13. DA SUBCONTRATACAO

13.1. Nao sera admitida a subcontratacao do objeto licitatdrio.

14. ALTERACAO SUBJETIVA

14.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da contratada com/em outra pessoa juridica,
desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdao exigidos
na licitagdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condigdes do contrato; ndo haja prejuizo
a execucdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a continuidade do
contrato.

15. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

15.1. As atividades de gestao e fiscalizagdo da execugdo contratual s3o o conjunto de agdes que
tem por objetivo aferir o cumprimento dos resultados previstos pela Administragdo para o servico
contratado, verificar a regularidade das obrigagdes previdencidrias, fiscais e trabalhistas, bem como
prestar apoio a instru¢do processual e o encaminhamento da documentacdo pertinente ao setor de
contratos para a formalizacdo dos procedimentos relativos a repactuacdo, alteragdo, reequilibrio,
prorrogacdo, pagamento, eventual aplicacdo de sancdes, extingdo do contrato, dentre outras, com
vista a assegurar o cumprimento das clausulas avengadas e a solugdo de problemas relativos ao
objeto.

15.2. O conjunto de atividades de gestdo e fiscalizagdo compete ao gestor da execugdo do
contrato, podendo ser auxiliado pela fiscalizacdo técnica, administrativa, setorial ¢ pelo publico
usuario, de acordo com as seguintes disposicoes:

I — Gestdo da Execucdo do Contrato: ¢ a coordenagdo das atividades relacionadas a fiscalizagao
técnica, administrativa, setorial € pelo publico usudrio, bem como dos atos preparatorios a instrugao
processual e ao encammnhamento da documentagdo pertinente ao setor de contratos para
formalizacdo dos procedimentos quanto aos aspectos que envolvam a prorrogacdo, alteragdo,
reequilibrio, pagamento, eventual aplicacao de sangdes, extingdo do contrato, dentre outros;

II — Fiscalizagao Técnica: € o acompanhamento com o objetivo de avaliar a execugdo do objeto nos
moldes contratados e, se for o caso, aferir se a quantidade, qualidade, tempo e modo da prestacao
dos servicos estdo compativeis com os indicadores de niveis minimos de desempenho estipulados
no ato convocatorio, para efeito de pagamento conforme o resultado, podendo ser auxiliado pela



fiscalizagao pelo publico usuario;

III — Fiscalizagdo Administrativa: ¢ o acompanhamento dos aspectos administrativos da execugao
dos servicos, quanto as obrigacdes previdencidrias, fiscais e trabalhistas, bem como quanto as
providéncias tempestivas nos casos de madimplemento;

IV — Fiscalizagao Setorial: ¢ 0 acompanhamento da execugdao do contrato nos aspectos técnicos ou
administrativos, quando a prestagdo dos servicos ocorrer concomitantemente em setores distintos
ou em unidades desconcentradas de um mesmo 6rgdo ou entidade; e

V - Fiscalizagdo pelo Publico Usudrio: ¢ o acompanhamento da execugdo contratual por pesquisa
de satisfacdo junto ao usuario, com o objetivo de aferir os resultados da prestagao dos servigos, os
recursos materiais € os procedimentos utilizados pela contratada, quando for o caso, ou outro fator
determinante para a avaliacdo dos aspectos qualitativos do objeto.

15.3. Quando a contratagdo exigir fiscalizacdo setorial, o 6rgdo ou entidade devera designar
representantes nesses locais para atuarem como fiscais setoriais.

15.4. As atividades de gestao e fiscalizagdo da execugao contratual devem ser realizadas de forma
preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizagdo ou
unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribuicdes, fique assegurada a distingdo dessas
atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as ag¢des
relacionadas a Gestao do Contrato.

15.5. A fiscalizagdo administrativa podera ser efetivada com base em critérios estatisticos, levando-
se em consideragdo falhas que impactem o contrato como um todo e ndo apenas erros ¢ falhas
eventuais no pagamento de alguma vantagem a um determinado empregado.

15.6. Na fiscalizacdo do cumprimento das obrigagdes fiscais e trabalhistas exigir-se-4, dentre
outras, as seguintes comprovagdes, que deverdo ser anexadas junto ao comprovante de pagamento

do aluguel:
a) Sistema de Cadastro de Fornecedores (SICAF);

b) Entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo do contrato dos segumtes documentos, quando
ndo for possivel a verificagdo da regularidade destes no Sistema de Cadastro de Fornecedores
(Sicaf):

b.1. Certiddo Negativa de Débitos relativos a Créditos Tributarios Federais e a Divida Ativa da
Unido (CND);

b.2. certiddes que comprovem a regularidade perante as Fazendas Estadual, Distrital e Municipal do
domicilio ou sede do contratado;

b.3. Certidao de Regularidade do FGTS (CRF); e
b.4. Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT).

c) entregar, quando solicitado pela CONTRATANTE, no prazo de 15 (quinze) dias, de quaisquer
dos seguintes documentos:

c.l. extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer empregado, a critério da
CONTRATANTE;

c.2. copia da folha de pagamento analitica de qualquer més da prestacdo dos servigos, em que
conste como tomador CONTRATANTE;

c.3. copia dos contracheques dos empregados relativos a qualquer més da prestacao dos servigos
ou, ainda, quando necessario, copia de recibos de depdsitos bancarios;

c.4. comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-alimentagdo, entre
outros), a que estiver obrigada por for¢a de lei ou de Convencao ou Acordo Coletivo de Trabalho,
relativos a qualquer més da prestagdo dos servigos e de qualquer empregado; e

c.5. comprovantes de realizagdo de eventuais cursos de treinamento e reciclagem que forem
exigidos por lei ou pelo contrato.

15.7. No caso de sociedades diversas, tais como as Organizacoes Sociais Civis de Interesse



Publico (Oscip’s) e as Organizacdes Sociais, sera exigidva a c‘omprovag:ﬁo de atendimento a
eventuais obrigacdes decorrentes da legislacdo que rege as respectivas organizagoes.

15.8. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribuigdes previdenciarias, os
fiscais ou gestores do contrato deverdo, com apoio do setor juridico e/ou contabil, oficiar & Receita
Federal do Brasil (RFB).

15.9. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento da contribuigdao para o FGTS, os fiscais
ou gestores do contrato deverdo, com apoio do setor juridico, oficiar ao Ministério do Trabalho.

15.10. O descumprimento das obrigagdes trabalhistas ou a nio manutencdo das condi¢des de
habilitagao pela CONTRATADA podera dar ensejo a rescisdo contratual, sem prejuizo das demais
sancoes.

15.11. A CONTRATANTE podera conceder prazo para que a CONTRATADA regularize suas
obrigacoes trabalhistas ou suas condigdes de habilitacdo, sob pena de rescisdo contratual, quando
ndo identificar ma-f& ou a incapacidade de corregdo.

15.12. Akm das disposigdes acima citadas, a fiscalizagdo administrativa observara, ainda, as
seguintes diretrizes:

15.12.1. Fiscalizagao micial (no momento em que a prestagao de servigos € iniciada):

a) Sera elaborada planilha-resumo de todo o contrato administrativo, com informagdes sobre todos
os empregados terceirizados que prestam servigos, com os seguintes dados: nome completo,
numero de inscricdo no CPF, fun¢do exercida, salario, adicionais, gratificagdes, beneficios
recebidos, sua especificagdo e quantidade (vale-transporte, auxilio-alimentacao), horario de
trabalho, férias, licencas, faltas, ocorréncias e horas extras trabalhadas;

b) Todas as anotacdes contidas na CTPS dos empregados serdo conferidas, a fim de que se possa
verificar se as mformagdes nelas mseridas coincidem com as informagdes fornecidas pela
CONTRATADA e pelo empregado;

¢) O numero de terceirizados por fungao deve coincidir com o previsto no contrato administrativo;

d) O salario ndo pode ser inferior ao previsto no contrato administrativo e na Convengao Coletiva
de Trabalho da Categoria (CCT);

e) Serdo consultadas eventuais obrigagdes adicionais constantes na CCT para a CONTRATADA,;

f) Seré verificada a existéncia de condi¢cdes msalubres ou de periculosidade no local de trabalho que
obriguem a empresa a fornecer determinados Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI).

15.12.2. Fiscalizagdo mensal:
a) Deve ser consultada a situagcdo da empresa junto ao SICAF;

b) Serdo exigidos a Certidao Negativa de Débito (CND) relativa a Créditos Tributarios Federais e
a Divida Ativa da Unido, o Certificado de Regularidade do FGTS (CRF) e a Certidao Negativa de
Débitos Trabalhistas (CNDT), caso esses documentos ndo estejam regularizados no Sicaf;

c¢) Devera ser exigida, quando couber, comprovacao de que a empresa mantém reserva de cargos
para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, conforme disposto no art.
66-A da Lein® 8.666, de 1993.

15.12.3. Fiscalizagao diaria:

a) Devem ser evitadas ordens diretas da CONTRATANTE dirigidas aos terceirizados. As
solicitagdes de servigos devem ser dirigidas ao preposto da empresa. Da mesma forma, eventuais
reclamagdes ou cobrancas relacionadas aos empregados terceirizados devem ser dirigidas ao
preposto.

b) Toda e qualquer alteragdo na forma de prestacao do servigo, como a negociagao de folgas ou a
compensagao de jornada, deve ser evitada, uma vez que essa conduta ¢ exclusiva da
CONTRATADA.

¢) Devem ser conferidos, por amostragem, diariamente, os empregados terceirizados que estdo



prestando servigos e em quais fungdes, e se estdo cumprindo a jornada de trabalho

15.13.Cabe, ainda, a fiscalizagdo do contrato, verificar se a CONTRATADA observa a legislacao
relativa a concessdo de ferias e licencas aos empregados, respeita a estabilidade provisoria de seus
empregados ¢ observa a data-base da categoria prevista na CCT, concedendo os reajustes dos
empregados no dia e percentual previstos.

15.13.1. O gestor devera verificar a necessidade de se proceder a repactuagdo do contrato,
inclusive quanto a necessidade de solicitagdo da contratada.

15.14. A CONTRATANTE podera solicitar, por amostragem, aos empregados, seus extratos da
conta do FGTS e que verifiquem se as contribuicoes previdencidrias e do FGTS estdo sendo
recolhidas em seus nomes.

15.15. Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de
qualidade dos servigos para evitar a sua degeneracdo, devendo mtervir para requerer a
CONTRATADA a corregao das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.16.0 fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliagao da execugado
do objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos
realizada.

15.17.Em hipotese alguma, serd admitido que a propria CONTRATADA materialize a avaliagdo de
desempenho e qualidade da prestacao dos servigos realizada.

15.18.A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestacdo do servico com menor
nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a
excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao
controle do prestador.

15.19. Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico em
relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis
previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sangdes a
CONTRATADA de acordo com as regras previstas no ato convocatdrio.

15.20. O fiscal técnico podera realizar avaliagdo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo
escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da
prestacdo dos servigos.

15.21.0 fiscal técnico, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem
perda da qualidade na execucdo do servigo, devera comunicar a autoridade responsavel para que
esta promova a adequagdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os
limites de alteracao dos valores contratuais previstos no § 1° do art. 65 da Lein® 8.666, de 1993.

15.22. A conformidade do material a ser utilizado na execugdo dos servigos devera ser verificada
juntamente com o documento da CONTRATADA que contenha sua relagdo detalhada, de acordo
com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta, informando as respectivas
quantidades e especificacdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

15.23. O representante da CONTRATANTE deverd promover o registro das ocorréncias
verificadas, adotando as providéncias necessdrias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais,
conforme o disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lein® 8.666, de 1993.

15.24. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela
CONTRATADA, mncluindo o descumprimento das obrigagdes trabalhistas, ndo recolhimento das
contribuigdes sociais, previdencidrias ou para com o FGTS ou a ndo manutengdo das condi¢des de
habilitagdo, ensejard a aplicagdo de sangdes administrativas, previstas no instrumento convocatorio €
na legislagdao vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, por ato unilateral e escrito da
CONTRATANTE, conforme disposto nos arts. 77 e 80 da Lein® 8.666, de 1993.

15.25. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfeigdes técnicas, vicios redibitorios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade
mferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus



agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lein® 8.666, de 1993.

16. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

16.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n® 8.666, de 1993 ¢ da Lein® 10.520, de
2002, a Contratada que:

16.2. nexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagdes assumidas em decorréncia da
contratagao;

16.2.1. ensejar o retardamento da execucao do objeto;
16.2.2. fraudar na execucao do contrato;

16.2.3. comportar-se de modo inidoneo;

16.2.4. cometer fraude fiscal;

16.3. Comete falta grave, podendo ensejar a rescisdo unilateral da avenga, sem prejuizo da
aplicacdo de san¢do pecunidria e do impedimento para licitar e contratar com a Unido, nos termos
do art. 7° da Lei 10.520, de 2002, aquele que:

16.3.1. ndo promover o recolhimento das contribuicdes relativas ao FGTS e a Previdéncia Social
exigiveis até o momento da apresentacao da fatura;

16.3.2. deixar de realizar pagamento do saldrio, do vale-transporte e do auxilio alimentagao no dia
fixado.

16.4. Pela inexecugdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode aplicar a
CONTRATADA as seguintes sangdes:

16.4.1. Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigagdes
contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos
significativos para o servigo contratado;

16.4.2. Multa de:

16.4.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até¢ 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor
adjudicado em caso de atraso na execugdo dos servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias.
Apds o décimo quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de execugao com atraso, podera
ocorrer a ndo-aceitacdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipotese, inexecucdo total da
obriga¢do assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

16.4.2.2. 0,1% (um décimo por cento) at¢ 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de atraso na execugdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima ou de
inexecucao parcial da obrigagcdo assumida;

16.4.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de inexecugao total da obrigacdo assumida;

16.4.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor do aluguel do contrato, conforme detalhamento
constante das tabelas 1 e 2 abaixo; e

16.4.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na
apresentagdo da garantia (seja para reforgo ou por ocasido de prorrogacao), observado o maximo
de 2% (dois por cento. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a Administragao
CONTRATANTE a promover a rescisdao do contrato;

16.4.2.6. As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas
independentes entre si.

16.4.3. Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade
admnistrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois
anos;

16.4.4. Sancdo de impedimento de licitar e contratar com o6rgdos e entidades da Unido, com o
consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos;



16.4.5. Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicao ou até que seja promovida a reabilitagdo
perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que serd concedida sempre que a
Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

16.5. As sangdes previstas nos subitens 17.2.1, 17.2.2, 17.2.3 e 17.2.4 poderdo ser aplicadas a
CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

16.6. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragcdes sdo atribuidos graus, de acordo com as
tabelas 1 e 2:

Tabela 1

GRAU CORRESPONDENCIA

0,2% ao dia sobre o valor do aluguel do contrato

0,4% ao dia sobre o valor do aluguel do contrato

0,8% ao dia sobre o valor do aluguel do contrato

1,6% ao dia sobre o valor do aluguel do contrato

DN [[W]|N]—

3,2% ao dia sobre o valor do aluguel do contrato

Tabela 2 - INFRACAO

ITEM DESCRIGAO GRAU

1 Permitir situacdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesao 05
corporal ou conseqiiéncias letais, por ocorréncia;

Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢a maior ou caso 04
fortuito, os servicos contratuais por dia e por unidade de atendimento;

3 Manter de funcionario sem qualificagdo para executar os servigos 03
contratados, por empregado ¢ por dia;

4 Recusar-se a executar servigco determinado pela fiscalizagdo, por 0
servico e por dia;

Retirar funcionarios ou encarregados do servico durante o
5 expediente, sem a anuéncia prévia do CONTRATANTE, por 03
empregado e por dia;

Para os itens a seguir, deixar de:

Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de 01
seu pessoal, por funcionario e por dia;

Cumprir determinagdo formal ou instrugdo complementar do 6rgao 02
fiscalizador, por ocorréncia;

Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou nao 01
atenda as necessidades do servico, por funcionario e por dia;

Cumpri qualquer dos itens relativos 8 OBRIGACOES DA
9 CONTRATADA, ap6s reincidéncia formalmente notificada pelo 03
orgao fiscalizador, por item € por ocorréncia.

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos nao previstos
10 | nesta tabela de multas, apds reincidéncia formalmente notificada pelo 03
orgao fiscalizador, por item e por ocorréncia;

11 Indicar e manter durante a execugdo do contrato os prepostos 01
previstos no edital/contrato;

Providenciar tremamento para seus funciondrios conforme previsto na 01
relacdo de obrigacoes da CONTRATADA
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16.7. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, IIl e IV da Lei n®° 8.666, de 1993, as
empresas ou profissionais que:

16.7.1. tenham sofrido condenagdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos;

16.7.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao;

16.7.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de
atos ilicitos praticados.

16.8. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo
que assegurara o contraditorio e a ampla defesa a CONTRATADA, observando-se o
procedimento previsto na Lein® 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lein® 9.784, de 1999.

16.9. A autoridade competente, na aplicagdo das sancdes, levara em consideracio a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragao,
observado o principio da proporcionalidade.

16.10As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

Araguatins - TO, 04 de marco de 2020.

Ana Maria Leal
Responsavel pela elaboragao do Termo

Motivacao: O presente termo esta em conformidade com a Lei 10.520, de 17 de julho de 2002,

bem como com o inciso II do artigo 9° do Decreto n.° 5.450, de 31 de maio de 2005, cuja
finalidade ¢ subsidiar os licitantes de todas as informacdes necessarias ¢ suficientes de
caracterizagdo para prestacdo de servicos de fornecimento de lanches mediante concessdo
admnistrativa de uso de bem publico, conforme as especificagdes e condicdes constantes deste
mstrumento e seus anexos, estando presentes os elementos necessarios a identificacdo do objeto,
seu custo e todos os critérios para participagao de forma clara e concisa.

Documento assinado eletronicamente por Ana Maria Leal,
Servidora, em 05/03/2020, as 10:29, conforme hordario oficial de
Brasilia, com fundamento no art. 62, § 19, do Decreto n2 8.539, de
8 de outubro de 2015.

il )
JEI-! 'I.g;.
assinatura
eletronica

Documento assinado eletronicamente por Josafa Carvalho Aguiar,
Diretor-Geral, em 05/03/2020, as 12:10, conforme horario oficial
de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539,
de 8 de outubro de 2015.

1
sel B
Jstnng:ym
eletronica

< http://sei.ifto.edu.br/sei/controlador_externo.php?
acao=documento_conferir&id orgao_acesso_externo=0, informando
o cdédigo verificador 0950132 e o cédigo CRC 51CDCCA2.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONA L E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS
CAMPUS ARAGUATINS

PREGAO ELETRONICO TRADICIONAL N° 05/2020
(PROCESSO ADMINISTRATIVO N.° 23233.000197/2020-09)

ANEXO “A” - DO TERMO DE REFERENCIA

I. FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO DOS LANCHES

Sucos

Ingredientes (para 01 por¢io) Proteinas | Carboidratos | Lipideos | Calorias | Quantidade
Actcar (Colheres de sopa: 2) Og 49,99 ¢ Og 11(231’5 50g

Agua (Mililitros: 50) 0g 0g 0g Okcal | 50mL
FIOO]I())Z)?% Fruta Congelada (Unidade 1 g 11g 0g 50 keal | 100 g
Total ooy S| s 5| ov) | keat | 200%

Modo de Preparo

e Bata a polpa congelada com a agua e o agucar no liquidificador até triturar todo o

gelo. Sirva imediatamente.

e Obs: Podem ser utilizadas porgdes de frutas ao invés da polpa, a quantidade de fruta

por copo de suco € variada dependendo da fruta.

Vitaminas

Ingredientes (para 01 porcao) | Proteinas | Carboidratos | Lipideos | Calorias | Quantidade
Acutcar (Colheres de sopa: 3) 0Og 71,99 g 0Og 12<Zagf64 72 g

Agua (Mililitros: 100) 0g 0g 0g Okcal | 100 mL
Polpa de Fruta Congelada

(Unidade (90g): 2) 1,78 g 12,6 g Og 63 kcal | 180 g




LCIC Clil PO HICEIdl (Lolcr uc 12,36 g 17,36 g 12,48 g 4L2V,4 48 g

Sopa: 3) kcal
14,15¢ | 101,949 12,48s | 572,04
Total 10%) | (71%) 19%) | keal | 4008

Modo de Preparo

e Bata a polpa congelada com a agua, o leite e 0 agucar no liquidificador até triturar
todo o gelo. Sirva imediatamente.

e Obs: Podem ser utilizadas porcdes de frutas ao invés da polpa, a quantidade de fruta
por copo de suco é variada dependendo da fruta.

Café

Ingr(zdientes (para 01 Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias | Quantidade
porcio)

Acucar (Colheres de sopa: 1) | O g 3097 ¢ Og 119 kcal | 31g

Cafe, infusao do p6 a 10%

(Xicara de Cafezinho: 1) 0.01g 0.05 ¢ Og 0,1 keal 10g

Agua 0Og Og 0Og 0 kcal 60 ml
Total 0,01 31,02 Og 120 kcal | 101 ml

Modo de Preparo

e Coloque a agua em um recipiente e leve ao fogo. Misture na agua o agucar e o café,
apos a fervura o café deve ser coado. Sirva quente.

Café com leite

::)%Eggi)e ntes (para 01 Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
1A)qzl'lcar (Colheres de sopa: 0g 24 g 0g 92,88 keal | 24 ¢
gé‘iiéérg’%ﬁaga‘%gﬁﬁﬁ 11())% 0.43 g 0.89 ¢ 004g | 544keal |60

pete de e integral 374 ¢ 525 ¢ 377¢ | 69,63 keal | 116¢
Total ?1’},60;‘5) ?706}’/33 ?z’?)})/%) 167,95kcal | 200 g

Modo de Preparo

e Misture o agucar, o leite e o café. Sirva quente.

Acai com acompanhamentos




})Iigll)‘ggl(;glges (para Proteinas | Carboidratos | Lipideos | Calorias Quantidade
Acai (Grama: 175) | 6,65 g 64,05 g 21,35g | 432,25 kcal 175 ¢g
Banana(Grama: 20) | 0,21 g 4,68 g 0,1g 18,4 kcal 20¢g
gg;‘n"la (Grama: | H 460 | 11,1¢ 544 | 974 keal 30¢g
Amedoim triturado
(Grama: 20) 5,16 g 323 g 9,85 113,4 kcal 20g
Leite em  po
integral (Grama: 15) 3,86 g 542 ¢ 39¢g 72 kceal I5g
18,34 g 88,48 ¢ 40,63 g

Total (9%) (45%) (46%) 733,45 kcal 250 g
Modo de Preparo

e Sirva junto com o acai a banana, granola, amedoim e o leite em po.

e Sirva gelado.
Salada de Frutas com Leite Condensado
Ingre:dientes (para 01 Proteinas | Carboidratos | Lipideos Calorias | Quantidade
por¢io)

. 133,5
Fruta (Grama: 150) 1,64 g 3426 ¢ 0,5¢g keal 150 g
Leite condensado (Colher 47,95
de sopa: 2) L8 g 8,13¢g 13¢g kcal 15¢
Mel (Grama: 5) 0,06 g 17.3 ¢ Og 1?2)55134 2l g
Suco de limio taiti cru
(Grama: 15/Meio limdo) 0,06 g 1,26 g 0,01 g 3,75kcal | 15¢g
2,94¢g 1,81g 249,04

Total ( ‘i% ) 60,95¢g (90%) (6,% ) kcai 201 g

Modo de Preparo

e Corte as frutas em cubos pequenos (utilize pelo menos quatro tipos diferentes de
frutas) e acrescente uma calda feita com o suco de meio limao e uma colher de sopa

de mel.

e Pode serfinalizado com o leite condensado ou néo, fica pela preferéncia do cliente.

Servir gelado.

Salada de Frutas S/ Leite Condensado

Ingredientes (para 01

~ Proteinas | Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
porcio)
Fruta (Grama: 160) 1,2¢g 21,39 ¢ 0,34 g 84,42 kcal 160 g
Mel (Grama: 10) 0,03 g 8,248 0g 304keal | 21g




Suco de laranja,

(Grama 30) 0,18 ¢ 294 ¢ 0,04 g 12,55keal | 30g
1,41g 0,38g

Total A%) 32,57 94%) | 3oz 127,36 keal | 200 g

Modo de Preparo

e Corte as frutas em cubos pequenos (utilize pelo menos quatro tipos diferentes de
frutas) e acrescente uma calda feita com o suco de meio limao e uma colher de sopa

de mel.
e Servir gelado.

Sanduiche Natural de Frango ou Carne

Ingre~dientes (para 01 Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias | Quantidade
porcio)

Alface (Folha: 1) 0,14 g 0,28 g 0,02 ¢g I,5kcal | 10g
Alho (Grama: 1) 0,06 g 10,33 g 0,0l g 1,49 kcal | 1 g
Azeitona (Grama: 5) 0,05¢g 0,19¢ 0,77 g 7,25kcal | 5¢g
Cebola (Grama: 1) 0,01¢g 0,09 g 0Og 0,38 kcal | 1 g
Cebolinha verde

(Grama: 2) 0,07 g 0,09 g 0,0l g 0,6kcal |2g
Cenoura (crua) (Colher

de sopa ralada (12g): 1) 0,12 g 1,21 g 0,02 g 5,16 kcal | 12 g
Coentro (Grama: 2) 0,44 ¢ 1,04 g 0,1g 5,58kcal | 2 ¢g
Maionese light (Colher 26,62

de sobremesa: 1) 0.1g 3.19¢ Lolg kcal 17g
Pao de forma (Fatia

21g):2) 4¢ 22¢g 2g 120 kcal | 42 g
Peito de galinha ou

frango cozido(a) | 12,36 g 0Og 1,8¢g 69,2 kcal | 40 g
(Colher de sopa: 2)

Quetjo tipo mussarela 36,53

(Fatia (13,59): 1) 252¢g 0,29 ¢ 281¢g keal 13¢
Salde cozinhaagosto | Og Og 0Og 0 kcal Og
Total 19,885 (29%) | 28,71g (42%) | 9,145 B0%) | 11! | 145 g

Modo de Preparo

e Tempere o frango de forma pessoal com alho e cebola e outros temperos de sua preferéncia e
deixe-o cozinhar no fogo.
Ap0s cozido, desfie-o0 e armazene-o até esfriar.
Misture o peito de frango desfiado, a cebolinha, a cenoura ralada, a azeitona, o coentro e a
maionese light em um refratério.

e Recomenda-se manter a pasta obtida em local refrigerado, com tampa e por no maximo quatro

dias.

e Coloca a pasta sobre o pao, acrescente a alface e o queijo e feche o sanduiche com a outra fatia




| Obs: Para o sanduiche de carne substitua o frango por carne desfiada.

Mini Pizza (para 01 porcao)

Ingredientes Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias | Quantidade

Actcar (Grama: 1) Og lg Og 387kcal | 1g

SA)gua morna (Grama Og Og Og 0 kcal 5¢g

Alho (Grama: 1) 0,06 g 0,33 ¢g 0,01 g 1,49 kcal | 1 g

Cebola (Grama: 1) 0,01 g 0,09 g Og 0,38kcal | 1 g

Cebolinha verde

(Grama: 2) 0,04 g 0,11g Og 0,5kcal |2¢g

Coentro (Grama: 2) 0,44 ¢ 1,04 g 0,1g 5,58kcal | 2 ¢

Farnha de  trigo 180,5

(Grama: 50) 5,9¢ 36,27 g 0,83 g keal S0g

Fermento  bioldgico

(Grama: 1) 0,11¢g 0,01 g Og 0,53 kcal | 1 g

Peito de galinha ou

frango cozido(a) | 6,18 g Og 09¢g 34,6 kcal | 20 g

(Colher de sopa: 1)

Oleo vegetal (Grama: 106,08

12) Og Og 12¢g keal 12 ¢

Queijo tipo mussarela 36,53

(Fatia (13,59): 1) 2528 0298 2.81¢g keal 3¢

Sal de coznha a

20810 Og 0Og Og 0 kcal 0Og
° ° o 368,19

Total 15,28g (17%) | 38,72g (42%) | 16,64g (41%) keal 106 g

Modo de Preparo

Recheio

Tempere o frango de forma pessoal com alho e cebola e outros temperos de sua preferéncia e
deixe-o cozinhar no fogo.

Ap0s cozido, desfie-o0 e armazene-o até esfriar.

Obs: O recheio pode variar com carne desfiada, por exemplo.

Massa

Dissolva o fermento na 4gua morna, junte o 6leo, o sal e o agucar.

Adicione farinha aos poucos, trabalhando com as maos, até obter uma massa homogénea.
Se necessario, coloque farinha.

Trabalhe a massa por aproximadamente 15 minutos, até ficar lisa e soltando bolhas de ar.
Cubra com um pano e deixe descansar por 40 minutos.

Abra a massa ndo muito grossa, pois cresce bastante, deixe com cerca de 0,5 cm.

Corte com um cortador ou use uma tampa redonda pequena.

Coloque em assadeira untada.

Leve para pré-assar por cerca de 10 minutos.

Retire do forno e coloque o queijo e o recheio.

Pode ser congelada, ou vai ao forno por mais uns 10 minutos, ou até o quejjo derreter e a massa
ficar completamente assada.




Tapioca com Queijo

Ingre~dientes (para 01 Proteina Carboidrato | Lipideos Calorias Quantidade
Porcao) p
%ue‘JO mussarela (Fatia:| 4 3, 0,49 g 493 g 63,6 keal 20 g
Sal de cozinha (a gosto) |0 g 0g 0Og 0 kcal 0g
Tapioca de  goma
(Grama: 60) 1.2¢g 492 ¢ 0Og 201,6 kcal 60 g
Total 5,52g (8%) |49,69g (75%) 14,932 (17%) | 265,20kcal 80¢g
Modo de Preparo

e Tempere a goma de tapioca com sal a gosto e molhe até atingir o ponto.

e Passe a massa pela penerra.

e Coloque a goma de tapioca em uma frigideira antiaderente, sobre fogo baixo.

e Espalhe a goma de tapioca até obter o formato de uma panqueca.

e Assim que a tapioca estiver firme, coloque o queijo sobre a tapioca.

e Dobre a tapioca ao meio formando uma meia lua.

e Sirva a seguir.
Tapioca com Frango ou Carne
:;;%z;gl)e ntes  (para 01 Proteina Carboidrato Lipideos Calorias | Quantidade
Alface (Folha: 1) 0,14 o 0,28 o 0,02 o 1.5 kcal 10 g
Alho (Grama: 1) 0,06 g 0,33 g 0,01 ¢ 1,49 kcal |1 g
Cebola (Grama: 1) 0.01 g 0.09 o Og 038 kcal |[1g
Cenoura (crua) (Colher de
sopa ralada (12¢): 0.5) 0,06 g 0,61 g 0,01 g 2,58 kcal |6¢g
Peito de galinha ou frango
Cozido(a) (Colher de sopa: 1) 6,18 ¢g Og 09g 34,6 keal |20 g
Requeijao light (Colher de
sobremesa (23¢): 0.5) I5¢g 0,29 ¢ 1,61 ¢g 21,62 kcal [ 11,5 g
Sal de cozinha (a gosto) 0g 0g Og 0 kcal Og
Tapioca de goma (Grama: 50) |1 ¢ 4] o 0¢g 168 kcal |50 ¢
?;’mate (Fatia pequena (10g): | o9 o 0.47 g 0,03 2.1keal |10g

o o o/ 1232,27

Total 9,04¢g (16%) | 43,05g (74%) |2,58g (10%) keal 109,50g

Modo de preparo:

e Tempere o frango ou a carne com alho, cebola e demais temperos de sua preferéncia e deixe-o
cozinhar no fogo. Apos cozido, desfie-o e armazene-o até esfriar. Misture com a cenoura € o

requeijdo. Reserve.

Sirva a seguir.

Tempere a goma de tapioca com sal a gosto e molhe até atingir o ponto.
Passe a massa pela peneira.
Coloque a goma de tapioca em uma frigideira antiaderente, sobre fogo baixo.
Espalhe a goma de tapioca até obter o formato de uma panqueca.
Assim que a tapioca estiver firme, coloque o recheio, o tomate e a alface sobre a tapioca.
Dobre a tapioca ao meio formando uma meia lua.




Esfirra de Carne/Frango

Ingre dientes (para 01 Proteinas Carboidratos | Lipideos | Calorias | Quantidade
unidade)
Act . _ 5,81
cucar cristal (Grama: 1,5) | O g I,5¢g Og keal I,5¢g

Alh _ 1,49

0 (Grama: 1) 0,06 g 0,33 ¢g 0,01 g keal lg
Camme moida  Cru(a) 64,2
(Grama: 30) 7.9¢ Og 3338 kcal 30¢g
Cebola (Grama: 5) 0,06 g 043 ¢g 0,01 g 1,9kcal | 35¢g
Farinha de trigo (Grama: 127,4
35) 3,62 ¢ 26,71 g 0,34 ¢ Keal 2g
Fermento bioldgico 1,06
(Grama: 2) 0,23 g 0,02 g 0,01¢g keal 18 ¢g
Leite de vaca mtegral 10,8
(Miliitro: 18) 0.58 g 0.81¢g 0598 | keal 0.58
Margarina com ou sem sal
(Grama: 0,5) Og Og 04¢g 3,6kcal | 5¢g
Molho de tomate (Grama: 1,97
5) 0,05¢g 0,26 g 0,1g keal 0,5¢g
Pimenta do reino (Grama: 0,02 g 1,27
0’5) 0,05 g 0,32 g keal (),5 g
Sal de cozinha (Grama: 1) | Og 0Og 0Og 0 kcal Og
Suco de lmio taiti cru 0,13
(Grama: 0,5) Og 0,04 ¢ Og keal 0,13 kcal

30,44 4,80 219,63

Total 12,648 23%) | (560, ’f (200/{{) rcal 100 g
Ingredientes (para 20 porcoes)
Massa:

e 50 gde fermento bioldgico

e 1 colher (sopa) de actcar

e !5 colher (sopa) de sal

e 2 xicaras (cha) de leite

e 2 colheres (sopa) de margarina

e 1 kgde farinha de trigo
Recheio:

e 800 gde carne moida crua

e Sala gosto

e 2 dentes de alho

e Pimenta siria a gosto

e 1 cebola picadinha

e Suco de 2 limoes

e 1 xicara (chd) de molho pronto

Modo de preparo da massa:




Modo de preparo do recheio:

Misture todos os ingredientes do recheio.

Coloque em uma vasilha o fermento, o agtcar e o sal.
Misture bem com uma colher até dissolver o fermento.
Acrescente o leite morno e a margarina, mexendo bem.
Adicione a farinha aos poucos, sempre misturando.
Coloque a massa sobre uma superficie enfarimhada e sove até ficar com bolhas.
A seguir, divida a massa em bolinhas e deixe crescer por 30 a 40 minutos.

Deixe o recheio dentro de uma peneira por 30 minutos, para escorrer o excesso de liquido.
Abra as bolinhas com o rolo, coloque a mistura de recheio com uma colher e feche em forma de

triangulo.

Coloque em forma untada e polvilhada e aguarde crescer.

Quando dobrar de volume, pincele com gema misturada com 6leo e leve ao forno para assar. *

Pastel de Frango/Carne

Ingredientes (para 01 Proteinas Carboidratos | Lipideos | Calorias Quantidade

unidade)

Acutcar cristal (Grama: 1,5) | Og 1,5¢g 0Og 5,81 kcal 1,5¢g

Alho (Grama: 1) 0,06 g 0,33 ¢g 0,01 g 1,49 kcal lg

Carne moida Cru(a)

(Grama: 30) 7,99 g 0Og 333 ¢ 64,2 kcal 30g

Cebola (Grama: 5) 0,06 g 0,43 ¢ 0,0l g 1,9 kcal 35¢g

Farinha de trigo, branca,

multi-uso, enriquecida | 3,62 g 26,71 g 0,34 g 127,4kcal | 2¢

(Grama: 35)

gfrmento biologico (Grama: | ) 53 4 0,02 ¢ 00lg |1,06keal |18¢g

Leite de vaca integral

(Miliitro: 18) 0,58 g 0,81 g 0,59 ¢ 10,8 kcal 0,5¢g

Margarina com ou sem sal

(Grama: 0,5) 0Og 0Og 04¢g 3,6 kcal S5¢g

15\’)10“10 de tomate (Grama: | o5, 0,26 ¢ 01g |197keal |05¢

I(:)’iISI;enta do remo (Grama: 0,05 032 g 0,02 g 1.27 keal 0.5¢g

Sal de cozinha (a gosto) Og 0Og 0Og 0 kcal 0Og

Suco de hmao taiti cru

(Grama: 0,5) Og 0,04 g Og 0,13 kcal 0,13 kcal
12,64g 30,44¢g 4,80g

Total (25%) (56,%) (2’0%) 219,63kcal | 100 g

Ingredientes (para 20 porg¢des)

Massa:

e 50 gde fermento bioldgico
e 1 colher (sopa) de acticar




% colher (sopa) de sal
2 xicaras (chd) de leite
2 colheres (sopa) de margarina
1 kg de farinha de trigo

Recheio:

800 g de carne moida crua

Sal a gosto

2 dentes de alho

Pimenta siria a gosto

1 cebola picadinha

Suco de 2 limdes

1 xicara (cha) de molho pronto

Modo de preparo da massa:

Coloque em uma vasilha o fermento, o agticar e o sal.

Misture bem com uma colher até dissolver o fermento.

Acrescente o leite morno e a margarina, mexendo bem.

Adicione a farinha aos poucos, sempre misturando.

Coloque a massa sobre uma superficie enfarinhada e sove até ficar com bolhas.
A seguir, divida a massa em bolinhas e deixe crescer por 30 a 40 minutos.

Modo de preparo do recheio:

Misture todos os ingredientes do recheio.

Deixe o recheio dentro de uma peneira por 30 minutos, para escorrer o excesso de liquido.

Abra as bolinhas com o rolo, coloque a mistura de recheio com uma colher, feche e aperte as
beiradas com um garfo.

Coloque em forma untada e polvilhada e aguarde crescer.

Quando dobrar de volume, pincele com gema misturada com 6leo ¢ leve ao forno para assar.

Torta de Frango/Carne

H:Egggie)ntes (para 01 Proteinas | Carboidratos | Lipideos | Calorias | Quantidade
Alho (Grama: 1) 0,06 0,33 0,01 1,49 |

' P08 =2 8 P8 kcal g
Cebola (Grama: 5) 0,06 g 043 ¢g 0,01 g 1,9kcal | 35¢g
Farinha de trigo (Grama: 22) 227¢ | 1679¢ 020g [P008 g
Fermento em pd, quimico 0,45
(Grama: 0,5) Og 0.22¢ Og kcal 0.5¢
Leite de vaca integral (Mililitro: 9,15
15) 0,61 ¢g 092 ¢ 0,27 g Keal 15 mL
Milho verde (Grama: 5) 0,17 g 1,25¢ 0,06 g S/4kcal |5¢g
Oleo Vegetal (Grama: 12) Og Og 11,94 ¢ 11<2§f57 12¢g
T imbn A ol A e . N EN nNnec o NnAA - 0,02 ¢ 1,27 nec o




uncia uv 11 (Jldallk. V,0 ) U,uo g U,02 g kcal U,o g
Sal de cozinha (a gosto) Og 0Og 0Og 0 kcal Og
Ovo de galinha (Grama: 5) 0,63 g 0,06 g 0,53 ¢ 12::723 S5¢g
Peito de frango (cru) (Grama: 30) | 6,27 g Og 2,78 g 15((132’3 30g
. _ 10,78

Queijo ralado (Grama: 2,5) 0,96 g 0,1g 0,72 g keal 25¢g
Tomate (Grama: 10) 0,09 g 0,47 g 0,03 ¢g 2,1kcal | 10g
Total 1,17g |2089¢g 1659g | 21747 | 1385
Ingredientes (para 15 porcoes)
Recheio

e 500 gde peito de frango sem pele

e 1/2 litro de caldo de galinha

e 4 colheres (sopa) de 6leo

e 1 dente de alho amassado

e 1 cebola picada

e 3 tomates sem pele e sem sementes

e [ xicara (chd) de ervilhas

e sal e pimenta-do-reino a gosto
Massa

e 250 mlde leite

e 3/4 de xicara (chd) de dleo

e 2 o0vos

e 1 e 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo

e sala gosto

e 1 colher (sopa) de fermento em pd

e queijo ralado a gosto

[ ]

Modo de preparo
Recheio

Coznhe o peito de frango no caldo até ficar macio.

Separe 1 xicara (chd) de caldo do cozimento e reserve.

Refogue os demais ingredientes e acrescente as ervilhas por tltimo.

Desfie o frango, misture ao caldo e deixe cozinhar até secar.

Massa

Obs

Bata o leite, o 6leo e os ovos no liquidificador em velocidade baixa.

Acrescente aos poucos a farinha, o sal e o fermento.

Despeje metade da massa em uma forma untada e adicione o recheio sobre ela.
Cubra com o restante de massa e o queijo ralado.
Leve ao forno pré-aquecido (180° C) até dourar.

: Para a torta de carne substitua o frango por carne desfiada ou carne moida.

ASSADO




Ingredientes Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade

Leite (Grama: 13) 335¢ 4,7 g 04¢g 62,4 kcal 13 g
Farinha  de  trigo

(Grama: 40) 48 ¢ 28 ¢ 04¢g 136 kcal 40 ¢
%leo de soja (Grama: 0g 0g 0,53 g 56 keal 7g
Ovo de galinha

(Grama: 4) 0,5¢ 0,04 g 042 ¢ 6,2 kcal 4¢g
Acucar (Grama: 3) Og 3g Og 11,61 kcal 3g
Fermento(Grama: 3) 0,34 g 0,03 g 0,01 g 1,59 kcal 3g
Queio mugarela:

(Grama: 15) 324 ¢ 0,37 g 37¢g 47,7 kcal I5¢g
Presunto (Grama: 15) 3,08 ¢ 0,06 g 2,28 ¢ 33,9 kcal I5¢g
Sal d zinha

g(a)lsto) ¢ co (a Og Og Og 0 kcal Og
Total 15,31g 36,21 g [ 16,73g 35540keal | 100 g

17%) (41%) (42%)

Ingredientes (para 25 porg¢oes)

400 ml de leite morno

1,2 kg de farinha de trigo mais ou menos
220 ml de dleo

3 ovos (clara e gema separadas)

4 colheres (sopa) de agucar

1 colher (sopa) ndo muito cheia de sal
100 g de fermento fresco para pao

Recheio

e 450 g de queijo mussarela
e 450 gramas de presunto

Modo de preparo

1. Colocar o leite morno em uma bacia e dissolver todo fermento
2. Juntar as claras, o agucar, o sal e o 6leo
3. Abafar bem e aguardar ate que se forme uma espuma igual a de sabao em po6

4. Depois de se criar essa espuma, misturar tudo com uma colher de pau, acrescentar a
farinha aos poucos, até dar ponto de sovar com as maos, ndo colocar farinha demais
para nao secar a massa, caso isso acontega, sera preciso por um pouco mais de Oleo

5. Depois de sovada, descansar a massa cobrindo-a com um plastico e um pano de
prato por meia hora

6. Cortar pedacos de massa, e fazer bolinhas com a mao em concha, vai dar umas
trintas bolinhas

7. Abrir com um rolo, em forma redonda e acrescentar o recheio de sua preferéncia

8. Nao é necessario deixar que os salgados figuem muito escuros, no forno basta




dourar de leve sobre as gemas

Cuscuz com Queijo

Ingredientes Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade

Agua (Grama: 30) Og Og Og 0 kcal 30g

Flocos de miho

(Grama: 35) 2458 294 ¢ 0g 126 kcal 35g

Margarina com ou

sem sal (Grama: 5) 0,05 ¢ 0,05 ¢ 403 ¢g 35,95 kcal 5¢g

Queijo de coalho

(Grama: 10) 2458 0,07 g 3,03 ¢ 37,3 keal 10g

Sal d zinha

gosio) “log O¢ Og 0 keal 80 g
4,94¢ 29,51 g | 7,05g

Total 10%) (59%) (32%) 199,25kecal 80¢g

Modo de preparo

¢ Numa vasilha, coloque: a farinha de milho, a agua e o sal. Misture bem até que toda
massa esteja Umida e deixe descansar (tampado ou coberto com um pano) por 10

minutos.

e Acrescente a massa o queijo em pedacos (ndo muito pequeno), misture e despeje tudo
na cuscuzeira (panela especifica). Cozinhe em fogo baixo por cerca de 15 minutos.

Dicas: Nao soque a massa na cuscuzeira! Pode trocar o queijo coalho por minas! Na hora de servir, ainda
bem quente, passe um pouco de margarina.

Cuscuz com Frango ou Carne

Ingredientes Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade

Agua (Grama: 25) Og 0Og 0Og 0 kcal 25¢g

%0)"05 de milho (Grama: | , 75, 8,85 g 0,24 g 397keal | 35¢

Margarina com ou sem

sal (Grama: 5) 0,05¢g 0,05¢ 4,03 ¢g 35,9 kcal S5¢g

Came ou  Frango

cozdida 941 ¢g Og 7,67 g 109,5kcal | 35¢

temperada (Grama: 35)

Sal de cozinha (a gosto) | O g Og Og 0 kcal Og
10,21 ¢g 889¢g 11,9

Total 22%) (19%) (58%) 185,2 kcal | 100 g

Modo de preparo

¢ Numa vasilha, coloque: a farinha de milho, a agua e o sal. Misture bem até que toda
massa esteja Umida e deixe descansar (tampado ou coberto com um pano) por 10

minutos.




e Cozinhe em fogo baixo por cerca de 15 minutos.
e Acrescente carne ou frango cozida e temperada e sirva em seguida.

Dicas: Nao soque a massa na cuscuzeira! Pode trocar o queijo coalho por minas! Na hora de servir, ainda
bem quente, passe um pouco de margarina.

Misto Quente
Ingredientes Proteinas | Carboidratos | Lipideos | Calorias | Quantidade
Margarina com ou sem sal (Colher 165,37
de dobremesa: 1) 0.21¢g 0.21¢g 18,52 ¢ kcal e
Pao de forma (Fatia (21g): 2) 4¢g 2g 2¢g 120 keal | 42 ¢
Presunto (Fatia: 1) 3,08¢g 0,06 g 2,28 ¢ 13223 15¢g
; . 63,6
Queijo mussarela (Fatia: 1) 432 ¢ 0,49 g 493 ¢ keal 20g
4,94 29,51 g| 705 g/l 199,25
Total 10%) | (59%) (32%) | keal 80g

Modo de preparo

¢ Monte um sanduiche com p&o, queijo, presunto e p&o.

que entrardo em contato com a sanduicheira.
e Coloque o sanduiche na sanduicheira quente até dourar em ambos os lados. Sirva em

seguida.

Passe margarina nos dois lados

Empada Assada de Frango ou Carne
Ingre~dientes (para 01 Proteinas | Carboidratos | Lipideos | Calorias | Quantidade
porcio)
: 1,49
Alho (Grama: 1) 0,06 g 0,33 ¢ 0,01 g keal lg
, _ _ 8,84
Azette de oliva (Grama: 1) Og Og lg keal lg
: . 2,32
Azeitona verde (Grama: 2) 0,03 g 0,03 g 0,25¢ keal 2¢g
: 0,38
Cebola (Grama: 1) 0,01 g 0,01 g 0,09 g keal lg
Cebolinha verde (Grama: 1) 0,03 g 0,04 g 0,01 ¢g 0,3kcal | 1g
Farinha de trigo (Grama: 35) 3,62¢ 26,71 g 0,34 ¢ 11{5;’4 35¢g
Gema de ovo de galinha | 7 0,02 0,31 vl 1
(Grama: 1) s g s g s g g
o 7,93
Leite integral 0,53 ¢ 0,79 ¢ 0,23 ¢ keal 13¢g
Margarina com ou sem sal 17,98
(Grama: 2,5) 0,02¢ 0,02¢ 20lg kcal 258




Oleo de soja (Grama: 13) Og Og 13¢g 113}31’92 13¢g
0 : ) 3,88
vo de galinha (Grama: 2,5) 0,31g 0,03 ¢ 0,27 g keal 25¢g
Peito de galinha ou frango | 8,65 g 48,44
cozido(a) Og 1,26 ¢ kcal 28¢g
Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0 kcal Og
0,21
Tomate (Grama: 1) 0,01 g 0,05¢ Og kcal lg
13,45¢ 28,10¢g 18,70g 337,66

Total (16%) (34%) (50%) | keal 102g
Ingredientes (para 18 porg¢oes)
Massa:

e 4 xicaras (chd) de farinha de trigo

e lovo

e | gema

e 4 colheres (sopa) de manteiga ou margarina

e | xicara (chd) de gordura vegetal

e Sala gosto

e Filme plastico
Recheio:

500 g de peito de frango cozido e desfiado
2 tomates grandes picados

1 cebola média picada

2 dentes de alho picado

1 colher (sopa) de azeite

Cebolinha picada a gosto

14 azeitonas verdes sem carogo

250 ml de leite

1 e 1/2 colheres (sopa) de farinha de trigo
2 gemas para pincelar

Modo de preparo

Coloque todos os ingredientes da massa em uma tigela grande e misture bem até formar uma massa
homogénea. Recomendo que coloque a farinha aos poucos.

Se a massa ficar muito grudenta, adicione mais um pouco de farinha.

Se a massa ficar muito ressecada, adicione mais um pouco de manteiga ou margarina.

Embrulhe a massa em filme plastico e deixe descansar enquanto prepara o recheio.

Refogue no azeite, a cebola, o alho e o tomate. Acrescente o frango desfiado e refogue mais um
pouco.

Junte a farnha de trigo e misture muito bem, acrescentando o leite de uma s6 vez e mexendo
rapidamente.

Tempere com o sal e acrescente a cebolinha . Depois de engrossar, apague o fogo e reserve.

Forre as forminhas com a massa, separe uma por¢do e aperte-a contra o fundo e a lateral da
forminha. Nao deixe que a massa fique muito grossa, retire 0 excesso € repita o procedimento com
todas as forminhas. Reserve um pouco da massa para as tampinhas.

Coloque o restante da massa sobre um pedago grande de filme plastico, cubra-a com outro pedago
de filme e abra-a com um rolo. Isso ¢ fundamental para a massa ndo quebrar.

Corte 12 rodelas um pouco maiores que o didmetro das forminhas e reserve.

Recheie as forminhas com o recheio ja frio e acrescente uma azeitona em cada empada. Tampe
com a rodela de massa e aperte as bordas com as pontas dos dedos.




e Na3o use o recheio quente, isso deixard a massa "encruada.
e Pincele a empada com a gema batida e leve para assar até ficarem douradas, cerca de 20 minutos.
e Depois de assadas, espere esfriar para desenformar.

Obs: Para a Empada de Cane substitua o frango por carne desfiada ou carne desfiada.

Pao de Queijo

Ingri:dientes (para 01 Proteinas | Carboidratos | Lipideos Calorias | Quantidade

por¢ao)

Leite integral (Mililitro: 20) 0,81 ¢g 1,22 ¢ 0,36 g 12,2 kcal | 20 mL

Oleo de soja (Grama: 10) 0g 0g 10g 88,4 kcal | 10 g

Ovo de galinha (Grama: 3) 0,38 g 0,03 ¢g 0,32¢g 4,65kcal | 3 g

Polvilho, doce (Grama: 30) 0,13 ¢ 26,03 ¢ 0g 237 130

Queijo, minas, meia cura 96,22

(Grama: 30) 6,36 g 1,07 g 7,38 g Keal 30g

Sal de cozinha (pitada: 1) 0Og 0Og 0Og 0 kcal 0Og
7,68¢g 28,36g 18,06g 306,83

Total 10%) (37%) (53%) keal 93¢

Ingredientes (para 15 porg¢oes)

Oleo para untar

Modo de preparo

Deixe esfriar.

4 copos (americanos) de polvilho doce (500 g)
1 colher (sopa) tempero ou sal a gosto
2 copos (americano) de leite (300 ml)
1 copo (americano) de 6leo (150 ml)
2 ovos grandes ou 3 pequenos

4 copos (americano) de quetjo minas meia cura ralado

Coloque o polvilho em uma tigela grande.
A parte, aqueca o sal, o leite e o 6leo.
Quando ferver, escalde o polvilho com essa mistura, mexa muito bem para desfazer pelotinhas.

Acrescente os ovos, um a um, alternando com o queijo e sovando bem apds cada adicdo.
Unte as maos com 0leo, se necessario.
Enrole bolinhos de 2 cm de diametro e coloque-os em uma assadeira untada.
Leve ao forno médio (180° C), preaquecido.
Asse até ficarem douradinhos.

Omelete com Queijo

Ingre~d1entes (para 01 Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
porcio)
Ovo de galinha (Grama: | 5 o6 0,50 ¢ 477 ¢ 69,75 keal | 45¢

45)

£ 1N 1.1




Cebola (Grama: 15) 0,18 g 0,30 g 0,02 g o, 1V Real 15¢
Tomate (Grama: 20) 0,17 ¢g 0,93 g 0,07 g 4,20 kcal 20g
Queijo Mugarela 11,09 g

(Grama: 45) 972 g IL,LI1lg 143,10 kcal | 45 ¢
Oregano ( a gosto) Og Og Og Og Og
Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0 kcal Og
Total zzséz/i% 3,84g (7%) z65§9°/?§ 222,75 keal | 125 g

Ingredientes (para 1 porgao)

1 ovo grande

Modo de Preparo

15 gramas de cebola
20 gramas de tomate
45 gramas de queijo mucgarela
sal e orégano a gosto

. Pique o tomate, a cebola e o queijo em cubinhos pequenos para médios.

1
2. Reserve.
3

. Quebre os ovos em uma vasilha e bata com o garfo, para uma omelete mais areada e
fofinha, coloque uma colher de sopa de leite.

o b~

a abobrinha para cozinharem por 4 minutos.
6. Adicione os ovos batidos e com uma espatula, mexa delicadamente, das bordas para o

centro da frigideira.

. Tempere com sal e pimenta do reino, misture bem.
Em uma frigideira anti aderente coloque um fio de azeite ou éleo, coloque as cebolas e

7. Deixe cozinhando em fogo baixo por 2 a 3 minutos, adicione no centro da omelete os

pedacos de queijo e em seguida os pedagos tomates.
8. Tempere o recheio com orégano.
9. Vire metade da omelete cobrindo todo o recheio e apague o fogo.

minutos.
. Sirva em seguida.

. Coloque uma tampa na frigideira para abafar e terminar de derreter o queijo, durante 5

Enroladinho de Queijo

Ingri:dientes (para 01 Proteinas | Carboidratos | Lipideos Calorias | Quantidade
porgio)
, _ 11,61
Acucar (Grama: 3) Og 3g Og keal 3g
Agua (Grama: 8) Og 0Og 0Og 0 keal 8¢g
Coco seco ralado (Grama: 2) 0,14 g 0,49 ¢ 1,29 ¢ 13,2kcal | 2 ¢
Farinha de trigo (Grama: 35) | 3,62 g 26,71 g 034 g 2T 35
ggr;nento biologico  (Grama: | ¢ 0,01 g 0g 027 keal | 0,5 ¢




Gema de ovo de galinha

(Grama: 1) 0,17 ¢g 0,02 g 0,31¢g 3,58kcal | 1g

Leite condensado (Grama: 5) 0,39 ¢ 271g 0,43 g }(2;38 5¢g

Leite integral 0,32¢g 0,49 ¢ 0,14 ¢ 4,88 kcal | 8¢

Oleo de soja (Grama: 12) Og Og 12¢g 11(221’08 12¢g

Ovo de galinha (Grama: 3) 0,38 g 0,03 g 0,32¢g 4,65kcal | 3¢

Quefjo, mmas, meia cura 492 ¢ 64,14

(Grama: 20) 4248 071¢g kcal 20¢g

Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0Og
9,32¢g 34,16¢g 19,76g 351,79

Total 11%) (39%) (51%) keal 97,50g

Ingredientes (para 30 porg¢oes)

Massa:

1 kg de farinha de trigo

2 tabletes de fermento biologico
2 ovos

1/2 copo de dleo

1 copo de 4gua morna

1 copo de leite morno

3 colheres de agucar

1/2 colher de sal

600 g de queijo minas meia cura para recheio
leite condensado (para besuntar)
coco ralado (polvilhar)

1 gema ( para besuntar)

Modo de preparo:

Adicione o leite, 4gua, 6leo, um pouco de farinha e o fermento, misture fazendo um mingauzinho.
Em seguida o sal, o acucar, e os ovos; vai acrescentando farinha aos poucos até o ponto de
desgrudar das maos.

Sove bastante a massa.

Divida em duas partes, cubra com um pano de prato imido sem deixar encostar na massa e deixe
descansar por 15 minutos.

Abra a massa e faca tiras de aproximadamente 5 cm de largura, e enrole no queijo do tamanho que
preferir.

Besunte com a gema.

Asse em forma untada com Oleo, em forno preaquecido a 160°C, por aproximadamente 15
minutos.

Besuntar com leite condensado e polvilhar com coco ralado.

Mangulao




Ingre~dientes (para 01 Proteinas | Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
porcio)
Polvilho (Grama: 37) 0,11g 32,63 g 0,04 g 132,09 kcal | 37 g
Oleo de soja(Grama: 12) | O g 0Og 12¢g 106,8 keal 12¢g
(1)9V)° de galinha (Grama: | , 59 , 021 g 2,02 ¢ 106,08 keal | 19 ¢
Fermento (Grama: 4) 0,46 g 0,04 g 0,02 g 2,12 kcal 4¢g
Leite (Grama: 12) 3,09 g 434 ¢ 3.12¢g 57.6kecal | 12
Queijo mugaarela ralado
(Grama: 14) 346 ¢ 0,4¢g 394 ¢ 50,88 kcal | 37¢
Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0 kcal Og
9,50g 37,63g 21,13g

Total 10%) 40%) (50%) 378,22 kcal | 100g
Ingredientes (para 8 porcoes)
Massa:

e 3 0Vv0S

e 100 g de dleo

e salagosto

e 115 g de queijo mucarela

e 1120 g de leite

e 300 g de polvilho

e 30 g de fermento

Modo de preparo:

Coloque no liquidificador, o leite, os ovos, o 6leo, o queijo e o sal.
Bata tudo por 1 minutos.
Adicione o polvilho e bata mais um pouco para misturar bem.
Por ultimo, acrescente o fermento e bata por 15 segundos.
Despeje essa mistura numa forma untada e enfarinhada.

Leve para assar em forno preaquecido, 180°C, por cerca de 50 minutos ou até dourar.

Bolo de Fuba

Ingrfﬁdientes (para 01 Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias | Quantidade
porc¢io)
: ) 20,15

Ovo de galinha (Grama: 13) 1,64 g 0,15 g 1,38 g keal 13 g

, _ 85,14
Acucar (Grama: 22 ) 0Og 22¢g Og keal 22g
Leite (Grama: 16) 4,12 g 579¢ 4,16 g 76,8 kcal | 16 g
Oleo de soja ( Grama: 8) Og Og 8¢g 112532 8¢g

. . ) 12,12
Fuba de milho (Grama: 20) 0,29 ¢ 2,6 g 0,04 Keal 20g




Farinha de trigo ( Grama: 20) | 2,4 g l4¢g 02¢g 68 kcal 20¢g

Fermento: ( Grama: 4) 0,77 g 0,44 g 0,02 ¢g 5,08 kcal | 4
9,21g 44,97¢g 13,80g

Total 11%) (53%) (36%) 338 kcal | 103g

Ingredientes (para 50 porg¢oes)

15 Ovos

800 g de leite integral
400 g Ide 6leo

1,1 kg de agucar

1 kg de fuba de milho

1 kg de Farinha de trigo
80 g de fremento

Modo de preparo:

1. Bater tudo no liquidificador.

2. Colocar em uma forma untada com margarina e polvilhada com trigo ou fuba.

3. Assar em forno preaquecido a 180°C por 45 minutos.

Bolo de Mandioca

Ingri:dientes (para 01 Proteinas | Carboidratos | Lipideos | Calorias Quantidade
porcao)

Ovo de galinha (Grama: 11) 1,38 ¢ 0,12 ¢ 1,17 g 17,05 kcal | 11 g
Acucar (Grama: 12 ) Og 12 ¢ Og 46,44 kcal | 12 g
Mandioca (Grama: 62) 1,93 g 16,68 g 0,24 g 74,4 kcal 62¢g
Margarina ( Grama: 6) 0,05¢ 0,05¢g 483 ¢ 43,14 kcal | 6¢g

Coco ralado (Grama: 4) 0Og 0,4¢g 24¢g 20 kcal 4¢g

Quejjo ( Grama: 4) 0,86 g 0,1g 0,99 ¢ 12,72kca | 4¢g
Fermento: ( Grama: 2) 0,23 g 0,02 g 0,0l g 1,06 kcal 2g

Total Z‘éf,‘/f)g %593’3/3)?% %gﬁ/f) 214,81 keal | 101 g

Ingredientes (para 24 porg¢oes)

6 Ovos
300 kg de agucar
1,5 kg de Mandioca

100 gramas de coco
100 gramas de queijo
50 g de fermento

Modo de preparo:

150 gramas de margarina

1. Bata a manteiga com o agucar e os ovos, misture a mandioca ralada, junte a farinha e o




fermento.
2. Por ultimo, acrescente_o coco.

3. Asse em forma untada em forno preaquecido por 40 minutos.

Bolo de Cenoura ¢/ Chocolate

Ingri:dientes (para 01 Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
por¢ao)

Ovo de galinha (Grama: 14) | 1,76 g 0,16 g 1,49 g 21,7 kcal l4¢g
Acucar (Grama: 20 ) 0Og 20g Og 77,4 kcal 20g
Cenoura (Grama: 23) 021¢g 22¢g 0,06 g 9,43 kcal 23 g
Oleo ( Grama: 4) Og Og 4¢g 3536 kcal |4¢g
gggma de Trigo (Grama: | , , 152 ¢ 02 ¢ 72 keal 20¢g
Chocolat ‘

ot eTpS (| 047g 560 0,47 g 28 keal 7g
Iéf)eite condensado (Grama: | 3 433 ¢ 0,69 g 2558 keal | 8¢
Fermento: ( Grama: 4) 0,46 g 0,04 g 0,02 ¢g 2,12 kcal 4¢g
Total 5,53g (8%) ?679’5"/2% ?ig%/go) 271,59 keal | 100g

Ingredientes (para 50 porg¢oes)

15 Ovos

1,1 kg de cenoura

1,2 kg de agucar

1 kg de Farinha de trigo

80 g de fermento

200 g de Oleo

350 gramas de Chocolate em p6
395 gramas de leite condensado

Modo de preparo:

1. Coloque os ingredientes no liquidificador e acrescente aos poucos a farinha.

2. Leve para assar em uma forma untada.

3. Misture o leite condensado com o chocolate em pd, leve ao fogo e deixe ferver até
engrossar.

4. Depois de assado o bolo cubra com a cobertura

Peta

Ingredientes (para 01

~ Proteinas | Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
porc¢io)

Ovo de galinha (Grama: 18) | 2,26 g 02¢g 191 ¢ 27,9 kcal 18 ¢g



https://blog.tudogostoso.com.br/cardapios/receitas-com-recheio-de-coco/

Polvilho (Grama: 25) 0,08 g 22,05¢ 0,03 ¢ 89,25kcal | 25¢g

Oleo ( Grama: 8) 0Og 0Og 8¢g 70,72 kcal | 8 g

Agua (Grama: 0) Og Og Og 0 kcal Og

Sal ( Grama: 0) Og Og Og 0 kcal Og
2,34 22,25 9,93

Total 3% § @ % ( 480/{{) 187,87 keal | 51g

Ingredientes (para 30 porg¢oes)

12 Ovos
300 g de dleo
160 ml de agua

Sal a gosto

Modo de preparo:

800 gramas de polvilho

1. Comece por levar ao fogo uma panela com a agua, o 6leo e o sal. Numa tigela coloque

o polvilho.

2. Quando a agua na panela ferver, adicione a tigela com o polvilho, misture muito bem e
deixe amornar. Depois adicione os ovos um a um, mexendo entre cada adi¢céo. Misture
muito bem até a massa ficar brilhante.

3. Num tabuleiro de formo untado modele as petas em forma de dedo usando um bico e
saco de confeiteiro, ou um saco simples com um furinho em uma das pontas.

4. Leve a assar o forno preaquecido a 180°C por cerca de 15 minutos

Panqueca de Carne ou frango

Ingredientes  (para 01 Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias | Quantidade
porgio)
Queijo Parmesdao  Ralado 37,33
(Grama: 8) 2138 Og 3,208 kcal 8g
49,60

Leite integral (Grama: 10) 2,63¢g 384¢g 2,67¢g kcal 10g

: : ) 64,80
Farinha de Trigo (Grama: 18) 1,80 g 13,68 g 0,18 ¢ keal 18¢g
Tomate (Grama: 3) 0,03 g 0,14 g 0,01 g 0,63 kcal | 3 ¢g
Sal de cozinha (a gosto) 0g 0g Og 0 kcal Og
Ovo de Galinha ( Grama: 20) 2,52 ¢g 0,22 ¢ 2,12 ¢ 31 kcal 20g
Camne Bovina (Grama:40) | 9,69 ¢ 0g 6,17 ¢ o800 140g
Extrato de Tomate 3 0,06 g 0,48 g 0,03 ¢g 2,16 kcal | 3 g
Oleo de Soja 3 Og 0Og 3g 12(2232 3g
Cebola 3 0,04 g 0,26 g Og 1,14 kcal | 3 ¢

18,89¢ 18,62¢g 17,38¢g 309,98

Total (25%) 24%) (51%) keal 108 g




Ingredientes (para 1 porcao)
Massa:

08 g de Queijo Parmesao Ralado
10 g de Leite integral

18 g de Farinha de Trigo

03 g de Tomate

20 g de Ovo de Galinha

40 g de Carne Bovina

03 g de Extrato de Tomate

03 g de Oleo de Soja

03 gde Cebola

Modo de preparo:
e 1. Moa a carne.
2. Refogue a carne com o bacon, 1/2 cebola, alho e 2/3 do sal, até ficar macia e sem molho.
3. Prepare o molho com o restante da cebola, o tomate e o extrato de tomate. Reserve.
4. Prepare um creme batendo no liquidificador o leite, os ovos, a farinha de trigo e o sal restante.

5. Com o creme, prepare os discos de panqueca em uma frigideira untada com 6leo. Asse primeiro
de um lado e depois do outro, procedendo desta forma com todos os discos.

6. Recheie as panquecas com a carne.
7. Coloque as panquecas a uma assadeira, cubra com o molho, polvilhe o queijo parmesao.

8. Leve ao forno para gratinar, depois retire ¢ decore com salsa.

Pamonha Doce

::)%_;ggj)e ntes  (para 01 Proteinas | Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
Milho verde (Grama: 150) S5¢ 37,65¢g 1,94 ¢ 162 kcal 150 g
Acucar (Grama: 30 ) Og 29,99 g 0Og 116,1 kcal | 30g

Coco ralado Grama (21) Og 2l g 12,6 g 105 kcal 2l g

Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0 kcal Og

Total 59 (5%) ?695’70/‘:% g(;so/‘(‘,% 383,10 keal | 201g

Ingredientes (para 8 porcao)

8 (oito) espigas de milho verde
1 (um) copo de agua

1 (uma) xicaras de agucar

170 gramas de coco ralado fino
1 (uma) pitada de sal

Modo de preparo:




Rale as espigas ou corte-as rente ao sabugo e passe no liquidificador, juntamente com a
agua. Acrescente o0 coco, o agucar e mexa bem. Coloque a massa na palha de milho e
amarre bem. Em uma panela grande ferva bem a agua, e va colocando as pamonhas uma a
uma apos a fervura completa da agua. Importante : a agua deve estar realmente fervendo
para receber as pamonhas, caso contrario elas vao se desfazer. Cozinhe por mais ou menos
40 minutos, retirando as pamonhas com o auxilio de uma escumadeira. Deixe esfriar em local

bem fresco.

Pamonha Salgada

Ingrfidientes (para 01 Proteinas | Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
porc¢io)

Milho verde (Grama: 160) 531¢g 40,18 g 11,48 g 256 kcal 160 g

Oleo de soja (Grama: 15 ) Og Og 15¢g 132,6 kcal | 15 ¢

Queijo coalho (Grama:25) 6,12 g 0,17 ¢g 7,57 g 93,25kcal | 25 g

Sal de cozinha (a gosto) 0Og 0Og 0Og 0 kcal Og

T bl B =l

Ingredientes (para 10 por¢ao)

Modo de preparo:

N —

10 (dez) espigas de milho verde
250 gramas de queijo coalho

150 ml de dleo
1 (uma) pitada de sal

chegar ao mesmo efeito de milho ralado.

SO0 NOO AW

_—

Coe o milho ralado em uma peneira grossa.
Acrescente o 6leo bastante quente, o sal.
Pegue a palha limpa e sem defeitos, dobre-a formando um copinho.
Encha o copinho com a massa até um pouco mais da metade.
Coloque a tira do queijo no meio da massa.
Pegue outra palha para fechar o copinho, da mesma maneira.
Amarre com tiras da propria palha, com liga de borracha ou barbante.
Deixe as pamonhas em agua fervente por 30 minutos.
Sirva a seguir.

Descasque o milho, separando as palhas boas, maiores e limpas.
Rale as espigas ou retire os grao cortando com uma faca e bata no liquidificador para

Pao de Batata

Ingredientes (para 01 Proteinas | Carboidratos | Lipideos | Calorias Quantidade
porcao)

Batata inglesa (Grama: 7) 0,12 ¢ l4g 0,01 g 6,02 kcal | 7¢g

Ovo de galinha (Grama: 4,5) 0,57 g 0,05¢g 0,48 g 6,98 kcal 45¢
Fermento (Grama: 1,5) 0,29 g 0,170 ¢g 0,01 g 1,9 kcal 1,5¢




Sal de cozinha (a gosto) 0Og 0Og 0Og 0 kcal Og
Oleo de soja (Grama: 1) Og Og l g 8,84 kcal lg
Margarina (Grama: 2,5) 0,02 g 0,02 ¢ 20l g 17,98 kecal | 2,5¢
Leite integral (Grama: 6,5) 1,71 ¢g 25¢g 1,74 g 32,24 kcal | 6,5¢g
Acucar (Grama: 5) 0Og 5¢g Og 19,35kcal | 5¢g
Farinha de trigo (Grama: 32) 32¢g 23,68 g 0Og 108,8 kcal | 32 ¢
e i e e

Ingredientes (para 20 porg¢oes)

2 ovos

2 batatas

2 tabletes de fermento (15 g)

2 colheres de 6leo (sobremesa)

1 colher de margarina (sopa)

1/2 colher de sal (sobremesa)

1/2 copo de leite

1/2 xicara de agucar

650 g de farinha de trigo (colocar até ndo grudar as maos)

Modo de preparo:

e Bata todos os ingredientes no liquidificador (menos a farinha).

e Acrescente farinha e misture em uma vasilha até ndo grudar nas maos.

e Faca pequenas bolinhas e deixe descansar por 30 minutos embaixo de uma lampada
acesa.

e Leve ao forno médio por 30 a 40 minutos

Crepioca com queijo

Ingredientes (para 01 | b oinag | Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade

porcio)
Polvilho (Grama: 13) 0,05¢g 114¢g 0,01 g 46,41 kcal 13 ¢
A?SV)O de galinha (Grama: | 5 o, 0,09 g 0.85 ¢ 12,40 keal | 45 ¢
Queijo mussarela ralado
(Grama: 42) 9,07 g 1,04 g 10,35 ¢g 133,56 kcal | 42 g
Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0 kcal Og
14,77g 13,01g 15,14g

Total 24%) 21%) (55%) 249,72 keal | 100g
Ingredientes (para 1 porcao)
Massa:

e 1 colher de sopa de polvilho

e 1 unidade de ovo

e Sala gosto

e 42 gramas de queijo mugarela ralado.




Modo de preparo:

Bater bem (no garfo ou fouet).

Colocar na frigideira de teflon e levar ao fogo.

Assim que ela se soltar, virar e dourar do outro lado.

Acrescente 0 queijo como recheio, espere gratinar e sirva em seguida.

Crepioca recheada ( carne ou frango)

Ingre~die ntes  (para 01 Proteinas Carboidratos | Lipideos | Calorias Quantidade
por¢ao)
Polvilho (Grama: 13) 0,05¢ 114¢ 0,01 g 46,41 kcal 13 g
Ovo de galinha (Grama: 45) 5,66 g 0,09 g 0,85 ¢ 12,40 kcal |45¢g
Camne ou frango desfiada e
temperada 1131 ¢g Og 921¢g 131,38 kcal | 42 g
Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0 kcal Og
17,01g 11,97g l4g
Total 28%) 20%) (52%) 247,54 kcal | 100g

Ingredientes (para 1 por¢ao)
Massa:

1 colher de sopa de polvilho

1 unidade de ovo

Sal a gosto

Carne ou frango desfiada e temperada.

Modo de preparo:

Bater bem (no garfo ou fouet).

Colocar na frigideira de teflon e levar ao fogo.

Assim que ela se soltar, virar e dourar do outro lado.
Acrescente a carne como recheio e sirva em seguida.

Obs 1: O peso das preparacdes ao final pode ser alterado pela evaporagao dos fornos, por
exemplo. Esse mesmo peso pode estar dentro da margem de 10% para mais ou para menos

preconizada pela Técnica Dietética e Preparagcao de Cardapios.

Obs 2: Deve-se reservar suco ou vitamina sem agucar para pessoas com Necessidades

Alimentares Especiais.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERA L DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS
CAMPUS ARAGUATINS

PREGAO ELETRONICO TRADICIONAL N° 05/2020
(PROCESSO ADMINISTRATIVO N.° (23233.000197/2020-09)

ANEXO “B” —- DO TERMO DE REFERENCIA

1. UNIFORMES

1.1.  Os uniformes terdo a seguinte composi¢ao e serdo fornecidos 02 conjuntos completos a cada
empregado no inicio da execucdo do contrato:

— Camisa ou blusa branca;

— Calgas compridas escuras;

— Avental longo na cor branca em tecido tipo brim de puro algodao;
— Prote¢do para o cabelo (gorro ou toca);

— Luvas;

— Mascaras;

— Calgados fechados com saltos baixos e solado antiderrapante.

1.2. A partir da data prevista para inicio da execucdo do contrato, independente da data de
entrega dos mesmos, deverd ser substituido 01 (um) conjunto completo de uniforme a cada
06 (seis) meses, ou a qualquer tempo no prazo de 48 (quarenta e oito) horas apds comunicacao
escrita da cedente, sempre que ndo atendam as condigdes minimas de apresentagao;

1.3. A empresa fornecera, ainda, uniformes apropriados as empregadas gestantes, substituindo-os
sempre que estiverem apertados.

1.4. Os empregados responsaveis pela limpeza e conservagao deverdo receber além do uniforme
especifico, 01 (um) par de botas de borracha, cano médio.

Observacao:

O uso de luvas descartdveis, mascaras e aventais sdo obrigatdrios para as etapas de trabalho
relativas a0 manuseio de alimentos prontos ou de alimentos que ndo terdo tratamento térmico. A
troca de mascara deve ser efetuada de acordo com a orientagao do fabricante.
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Ministério da Educacao
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins
Campus Araguatins

PREGAO ELETRONICO TRADICIONAL N2 05/2020
(PROCESSO ADMINISTRATIVO N.2 (23233.000197/2020-09)

ANEXO “C” DO TERMO DE REFERENCIA

PROCEDIMENTOS BASICOS

Para o funcionamento do Lanchonete, a empresa devera seguir os procedimentos minimos e

basi

VI.
VIL.
VIII.

cos de higiene abaixo elencados:

1. DOS ALIMENTOS

1.1 As pessoas que trabalham na area de alimentacao, devem dispensar
alguns cuidados ao manusear os alimentos a fim de evitar contaminacao dos
mesmos, tais como:

Lavar constantemente as maos utilizando sabdo e agua em abundancia e
aplicacao de alcool em gel;

Nao segurar os alimentos cozidos com as maos;

Nao tocar nos alimentos se estiver com algum ferimento nas maos;

Lavar muito bem em agua corrente as verduras, legumes e frutas, utilizando
escovacao manual, se for necessario, de forma a retirar todas as impurezas,
colocando-as de molho em solucao clorada para desinfeccao;

Manter os alimentos sempre cobertos;

Cozinhar muito bem os alimentos;

Nao falar, tossir, ou espirrar sobre os alimentos;

Nao utilizar, sob hipétese alguma, alimentos com prazo de validade vencido;

2. DOS UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS

2.1. Para evitar a contaminacao dos utensilios e equipamentos devera ser
diariamente observada os aspectos de higiene de todo o material utilizado
durante o dia, sendo rigorosamente proibido a reutilizacdo de utensilios
anteriormente utilizados e nao lavados.

a) Lavar os utensilios que cairem no chao;



b) Deixar os utensilios limpos sempre cobertos;

c) Retirar de uso os pratos, travessas, copos, bandejas e demais itens, que
estiverem lascados, trincados ou manchados;

d) Os pratos, talheres e bandejas que nao forem descartaveis devem
ser higienizados com alcool, apds a lavagem;

e) Quando nao utilizados talheres descartaveis, estes devem ser de aco inox
e deverao se encontrar ensacados (individualmente)

f) Os lanches entregue aos usuarios devidamente acondicionados em sacos
de papel apropriados, ou envolvidos em embalagens especiais;

g) Diariamente proceder a limpeza geral dos méveis e equipamentos (mesas,
cadeiras, carrinhos, balcdes térmicos, fogdes, cubas, mesa de inox e os
utensilios/eletrodomésticos da cozinha, inclusive talheres, pratos e bandejas)
com produtos adequados;

3. DO AMBIENTE

3.1. Para evitar a contaminacao do ambiente deverd ser diariamente
observada os aspectos de higiene das dreas que compdem as cozinhas, os
restaurantes e d&reas adjacentes, despensas, escritdorio da empresa,
conservando-as no mais rigoroso padrao de higiene, arrumacao e
seguranca;

3.2. Em qualqguer momento, antes, durante e depois do horario das
refeicOes, devera ser efetuada limpeza do local, por empregado especializado
e especifico e que nao exerca outras atividades;

3.3. Apds o término do horario de almoco, proceder diariamente a limpeza de
pias, sifdes, torneiras, registros, trincos das portas e demais metais,
cromados, utilizando produtos especificos para cada tipo de material;

3.4. Lavagem geral e completa dos pisos internos, cuidando do fechamento
dos ralos quando da remocao de lixo. Nao varrer. Desinfeccao, higienizacao
do ambiente, superficies, bancadas, e outros;

3.5. Os panos utilizados para higiene de piso devem ser lavados em local
apropriado, preferencialmente em tanques préprios equipados com torneiras
de agua corrente e ralos encanados aos esgotos, com detergentes
adequados, apdés o que devem ficar de molho em solucdes cloradas por no
minimo uma hora;

3.6. Semanalmente devera ser efetuada limpeza de acordo com os seguintes
critérios:

a) Limpeza dos filtros dos terminais do sistema de exaustdo e coifas até a
completa remocao da gordura ali acumulada;

b) Lavagem e limpeza completa das paredes azulejadas, vidros e esquadrias,
grades, considerando os lados interno e externo;

c) Limpeza das paredes pintadas, portas, rodapés e mdveis com flanela
Umida e detergente neutro.
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